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INTRODUCCIÓN 

El presente trabajo forma parte de los estudios correspondientes al postgrado de Experto en Tecnología 
Culinaria, dentro del plan de formación ofertado por Estudios Superiores Abiertos de Hostelería (iniciativa 
de la Escuela Superior de Hostelería de Sevilla y SEAS, Centro de Formación Abierta de la Fundación San 
Valero). 

Este documento describe, por una parte, las indicaciones de la propuesta de trabajo para la asignatura 
"Cocina Profesional Avanzada" y por otra el desarrollo del trabajo a realizar: elaboraciones, recetas, 
fotografías... así como los recursos multimedia necesarios para estar disponibles en la Web. 

TRABAJO A REALIZAR 

Con el fin de evaluar el curso se propone este ejercicio completo que determinara los conocimientos 
adquiridos: 

MENÚ GASTRONÓMICO: 

Nos encontramos dentro de un restaurante ficticio, cuyo nombre y logotipo han de ser inventados. Somos 
jefes de cocina y recibimos el encargo, por parte de la dirección del establecimiento, de confeccionar un 
menú especial gastronómico para celebrar un aniversario de boda el día 27 de Septiembre. Cada uno de 
los platos del menú debe ir emparejado con un vino con el que combine bien (maridaje). A su vez, en dicho 
menú deben quedar reflejados cada uno de los temas vistos en el curso (tanto en ingredientes como en 
preparaciones). El menú estará compuesto por: 

• Nombre del menú 

• 1 aperitivo de la casa 

• 1 entrada fría 

• 1 entrada caliente 

• 1 pescado o marisco 

• 1 carne, ave o caza 

• 1 postre 

BUFFET: 

Debemos crear también, para el mismo evento, un pequeño buffet de apoyo. Especificando: 

• 2 entradas frías 

• 2 entradas calientes 

• 2 pescados o mariscos 

• 2 carnes, aves, caza o despojos 

• 2 postres 
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COCKTAIL: 

Elaborar, para cuando lleguen los invitados al restaurante, un cocktail de bienvenida. Especificando: 

• 1 brocheta fría 

• 1 brocheta caliente 

• 1 crema fría 

• 1 canapé 

• 1 tartaleta 

• 1 cucharita 

• 1 fritura 

Cada uno de los platos de los apartados anteriores debe tener su correspondiente receta. En la que 
incluiremos: 

• Nombre del plato 

• Número de comensales de la receta (pax) 

• Ingredientes 

• Métodos de elaboración 

• Forma y temperatura de presentación 

• Breve comentario del plato 

• Propiedades nutritivas 

¿Cómo serán montadas y distribuidas las mesas para el menú gastronómico? 
¿Qué forma presentará la mesa o mesas del buffet? 
¿Qué tipo de servicio se empleará al servir las mesas? 
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OBJETIVO 

El objetivo de esta propuesta es definir los platos que compondrán el Trabajo Obligatorio de la asignatura 
Cocina Profesional Avanzada. 

SUPUESTO 

El matrimonio López para la celebración de sus Bodas de Oro, el 27 de septiembre, desea hacer algo 
especial. Tienen muchos hermanos, sobrinos, hijos y nietos y no quieren que, especialmente éstos, se 
aburran en una celebración convencional; así que deciden pasar el día en las instalaciones de un parque 
multi-aventura donde se encuentra el restaurante "Dehesa", un lugar con encanto en plena naturaleza, 
donde el ocio y la gastronomía armonizan. 

CONTRATACIÓN 

Para la celebración contratan el paquete completo "Especial Dehesa" que a parte de las actividades 
propias de un parque multi-aventura, servicio de transporte en autobús... incluye la siguiente oferta 
gastronómica: 

• Buffet al mediodía en plan informal. 

• Cocktail al atardecer, como preámbulo de la cena. Se prevé que los familiares más mayores no irán 
por la mañana y sirve de bienvenida a estos antes de sentarse a cenar. 

• Menú Gastronómico especial para el evento. 

BUFFET 

Algunos de los platos están pensados para los más pequeños: 

• 2 entradas frías: Gazpacho / Ensalada de Garbanzos 

• 2 entradas calientes: Mini-pizzas / Pisto de Calabacín 

• 2 pescados o mariscos: Soldaditos de Pavía / Chipirones rellenos en su tinta 

• 2 carnes, aves, caza o despojos: Escalope de Cerdo Ibérico con Torta del Casar (versión 
actualizada de un clásico San Jacobo) / Callos 

• 2 postres: Cocktail de Puré de Pina y Melocotón con Frambuesa y Yogur Griego / Panacota con 
cerezas 

En el buffet, habrá bandejas para acompañar los platos con arroz, patatas fritas en rejilla, lechuga, tomate, 
judías verdes, así como salseras con mahonesa y salsa de tomate frito. 

COCKTAIL 

Compuesto por las siguientes brochetas, pinchos...: 

• 1 brocheta fría: Brocheta de Melón y Mango con Jamón 

• 1 brocheta caliente: Brocheta de Pulpo a la Gallega 

• 1 crema fría: Salmorejo con Lascas de Jamón y Huevo Duro 
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• 1 canapé: Salmón Ahumado, Queso y Gulas 

• 1 tartaleta: Guacamole 

• 1 cucharita: Berberecho sobre Tapenade 

• 1 fritura: Mini-croquetas de Mejillón 

MENÚ GASTRONÓMICO 

Armonizado con diferentes vinos y compuesto por los siguientes platos: 

1 aperitivo de la casa: Chip de Yuca 

1 entrada fría: Sardina Marinada sobre Zorongollo 

1 entrada caliente: Crema de Espárragos con sus Yemas 

1 pescado o marisco: Lomo de Merluza con Caldo de Naranja, Algas y Berberechos 

1 carne, ave o caza: Solomillo Ibérico con Boletus, Batata y Espinacas 

1 postre: Brownies 

NOTA 

El menú tendría que ser estacional para la fecha del 27 de septiembre, sin embargo el trabajo se ha 
empezado a desarrollar en Abril de 2009, así que se utilizarán productos estacionales relativos a la fecha 
de confección de los diferentes platos. 

PROPIEDADES NUTRITIVAS 

Entre los productos utilizados en la propuesta de los diferentes menús podemos destacar las siguientes 
propiedades nutritivas: 

Tomate: Es un alimento poco energético que aporta apenas 20 calorías por 100 gramos. Su componente 
mayoritario es el agua, seguido de los hidratos de carbono. Se considera una fruta-hortaliza, ya que su 
aporte de azúcares simples es superior al de otras verduras, lo que le confiere un ligero sabor dulce. Es 
una fuente interesante de fibra, minerales como el potasio y el fósforo, y de vitaminas, entre las que 
destacan la C, E, provitamina A y vitaminas del grupo B, en especial B1 y niacina o 83. Además, presenta 
un alto contenido en carotenos como el licopeno, pigmento natural que aporta al tomate su color rojo 
característico. 

Pan: Uno de los elementos básicos de la dieta mediterránea y constituye una de las principales fuentes de 
energía de la dieta diaria. Es rico en hidratos de carbono complejos (almidón), de bajo contenido graso y 
aporta proteínas procedentes del grano de trigo, vitaminas y minerales. En el trigo, la proteína más 
representativa es el gluten, que confiere a la harina la característica de poder ser panificable. Es buena 
fuente de vitaminas del grupo B (81 , B2, B6 y niacina) y de elementos minerales (sodio, potasio, magnesio) 
Las propiedades nutritivas del pan dependen del grado de extracción de la harina que se emplea en su 
elaboración y de los tratamientos a que se la someta. 

Pimiento: El principal componente del pimiento es el agua, seguido de los hidratos de carbono, lo que 
hace que sea una hortaliza con un bajo aporte calórico. Es una buena fuente de fibra y, al igual que el resto 
de verduras, su contenido proteico es muy bajo y apenas aporta grasas. En cuanto a su contenido en 
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vitaminas, los pimientos son muy ricos en vitamina C, sobre todo los de color rojo. De hecho, llegan a 
contener más del doble de la que se encuentra en frutas como la naranja o las fresas. Son buena fuente de 
carotenos, entre los que se encuentra la capsantina, pigmento con propiedades antioxidantes que aporta 
el característico color rojo a algunos pimientos. También es destacable su contenido de provitamina A 
(Beta caroteno y criptoxantina) que el organismo transforma en vitamina A conforme lo necesita, folatos y 
de vitamina E. En menor cantidad están presentes otras vitaminas del grupo B como la B6, B3, B2 y B1 . 
Entre los minerales, cabe destacar la presencia de potasio. En menor proporción están presentes el 
magnesio, el fósforo y el calcio. 

Pepino: El pepino es una hortaliza de bajo aporte calórico debido a su reducido contenido en hidratos de 
carbono, en comparación con otras hortalizas, y a su elevado contenido de agua. Aporta fibra, pequeñas 
cantidades de vitamina C, provitamina A y de vitamina E, y, en proporciones aún menores, vitaminas del 
grupo B tales como folatos, B1 , B2 y B3. En su piel se encuentran pequeñas cantidades de beta-caroteno, 
pero una vez que se pela el pepino, su contenido se reduce casi a cero. El pepino no se considera una 
hortaliza rica en minerales, si bien el más abundante es el potasio. En menor proporción se hallan el fósforo 
y el magnesio. En la composición del pepino está presente una pequeña proporción de beta-sitosterol; un 
compuesto con actividad antiinflamatoria e hipoglucemiante, que participa en la respuesta del sistema 
inmunológico. 

Cebolla: Las cebollas son un alimento con un escaso aporte calórico porque su contenido en agua es de 
alrededor del 90%. En la composición de las cebollas se ha de tener en cuenta su apreciable aporte de 
fibra y su contenido mineral y vitamínico, que la convierten en un excelente alimento regulador del 
organismo. Las cebollas son una buena fuente de potasio, y presentan cantidades significativas de calcio, 
hierro, magnesio y fósforo. En cuanto a su contenido vitamínico, las cebollas son ricas en vitaminas del 
grupo B, como los folatos y las vitaminas B3 y B6. Presenta cantidades discretas de vitamina C y E, ambas 
con efecto antioxidante. 

Ajo: Es sorprendente su elevado aporte energético, gracias a su riqueza en proteínas e hidratos de 
carbono. Sin embargo, la cantidad que se consume de ajos en cada plato es reducida, por ello, el aporte 
nutritivo y energético es irrelevante. Todo esto a pesar de su riqueza mineral (potasio, fósforo, magnesio, 
zinc y yodo) y vitamínica, en la que destaca el contenido de vitaminas del grupo B, como la B1 , B3, B6 y 
con cantidades discretas de vitamina C y E. 

Aceite de oliva: Dentro de los diferentes tipos de aceite de oliva, el virgen y el puro de oliva, son los más 
ricos en vitamina E (antioxidante natural) y fitosteroles. En conjunto, todos ellos destacan por su elevado 
aporte de un tipo de grasa llamada monoinsaturada (principalmente, ácido oleico). 

Garbanzos: El principal componente de los garbanzos son los hidratos de carbono, siendo el almidón el 
más abundante. El aporte proteico es importante, aunque no destaca en este nutriente respecto al resto de 
las legumbres secas. Además, se trata de proteínas incompletas por déficit del aminoácido esencial 
metionina. Su contenido en lípidos es mayor que en el resto de legumbres, destacando la presencia de 
ácido oleico y linoleico, ambos insaturados. Por otro lado, aporta una cantidad importante de fibra. Con 
todo ello, el valor calórico del garbanzo es mayor al resto de la media de las legumbres secas. En cuanto a 
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vitaminas y minerales, destaca el elevado contenido de folatos, tiamina o vitamina B1 , calcio, fósforo, 
hierro, potasio y magnesio. 

Pavo: El pavo forma parte de las carnes blancas, que se caracterizan por tener poca grasa y bajo nivel de 
colesterol. La mayor parte de la grasa del pavo se concentra en la piel, por los que no es recomendable 
consumirla. El pavo tiene las mismas propiedades nutritivas que el pollo. La pechuga es la parte más 
magra. Además el pavo es fuente de proteínas, vitaminas del grupo del complejo B como la 81 , B3, B5, 
86, biotina, B12 y el ácido fólico y de minerales como el fósforo, el potasio, el magnesio, el hierro y el cinc. 

Lechuga: La lechuga es un alimento que aporta muy pocas calorías por su alto contenido en agua, su 
escasa cantidad de hidratos de carbono y menor aún de proteínas y grasas. En cuanto a su contenido en 
vitaminas, destaca la presencia de folatos, provitamina A o beta-caroteno, y vitaminas C y E. La lechuga 
romana cultivada al aire libre es la variedad más rica en vitaminas, mientras que la iceberg es la que menor 
cantidad de vitamina C presenta. En cuanto a los minerales, la lechuga destaca por la presencia de potasio 
y hierro. También contiene magnesio y calcio, aunque en menor proporción. 

Queso: La pérdida de agua que acompaña a la fabricación del queso concentra los principios nutritivos de 
la leche. En general, los quesos frescos destacan por su contenido de proteínas de alto valor biológico y 
calcio de fácil asimilación, fósforo, magnesio, vitaminas del grupo B (especialmente, B2 o riboflavina, B12 y 
niacina) y vitaminas liposolubles A y D. En cuanto a su contenido graso, la cantidad es variable, ya que 
aunque por lo general se trata de variedades de bajo contenido graso. Algunos de ellos se elaboran con 
leche y nata, por lo que su contenido de grasas y valor calórico se incrementan de modo considerable. 

Aceitunas: Las aceitunas son frutos grasos, si bien también aportan otras sustancias de gran interés 
dietético y nutricional: fibra, vitaminas, minerales y sustancias antioxidantes. El componente mayoritario de 
las aceitunas es el agua (74%) y su aporte de calorías es entre moderado y alto. Contienen un promedio de 
20 gramos de grasa por cada 100 gramos, en la que predominan los ácidos grasos insaturados sobre los 
saturados, una relación saludable. Aportan hidratos de carbono y proteínas en pequeñas cantidades. 
Respecto a su contenido mineral destaca su aporte de sodio, debido a que es el ingrediente base de la 
salmuera. En menor proporción contienen otros minerales como calcio, potasio, magnesio, hierro, fósforo y 
yodo, entre otros. En cuanto a vitaminas, aportan en pequeñas cantidades vitaminas del grupo B y 
liposolubles como la pro-vitamina A y la E. 

Calabacín: El calabacín pertenece a la misma especie que la calabaza, sin embargo, presenta propiedades 
nutritivas propias. Su principal componente es el agua, seguido de los hidratos de carbono y pequeñas 
cantidades de grasa y proteínas. Todo esto, unido a su aporte moderado de fibra, convierte al calabacín en 
un alimento de bajo aporte calórico. En relación con su contenido vitamínico, destaca la presencia discreta 
de folatos, seguido de la vitamina C. También contiene vitaminas del grupo B como B1 , B2 y B6, pero en 
menores cantidades. En cuanto a su contenido en minerales, el calabacín es una buena fuente de potasio, 
además de presentar pequeñas cantidades de magnesio, fósforo y hierro. 

Berenjena: La berenjena no destaca por su valor energético ni nutritivo, puesto que ofrece un residuo seco 
inferior al 8% a causa de su escaso contenido proteico, hidrocarbonado y mineral. El agua es el elemento 
mayoritario de su peso. Comparada con otras verduras y hortalizas, contiene una cantidad intermedia de 
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fibra, más abundante en la piel y en las semillas. El aporte de sales se lo debe al potasio, el mineral más 
abundante, y en su composición se contabilizan cantidades discretas de fósforo, calcio, magnesio y hierro. 
En cuanto a su carga vitamínica, sobre todo folatos y vitamina C, no resulta significativa en comparación 
con el resto de hortalizas. 

Bacalao: El bacalao es un pesado blanco y, por tanto, posee un bajo contenido graso. Su carne es rica en 
proteínas de alto valor biológico y además posee una amplia variedad de vitaminas y minerales. Entre las 
vitaminas destacan las del grupo B, principalmente la B1, 82, B6 y B9. El bacalao también posee 
cantidades discretas de vitaminas D, E y A. En relación con los minerales, destaca la presencia de potasio 
y fósforo. El bacalao salado aporta cantidades extraordinarias de sodio dado que se utiliza la sal como 
conservante, pero se pueden reducir a la mitad si se pone a remojo. 

Huevo: Tiene proteínas de alto valor biológico, ácidos grasos insaturados, destacan las vitaminas 
liposolubles A, D, E y otras vitaminas hidrosolubles del grupo B (tiamina, riboflavina, B12). Asimismo, están 
presentes minerales como hierro, fósforo, sodio (el huevo es uno de los alimentos de origen animal más 
ricos en este mineral), zinc y selenio. 

Chipirón, pulpo, mejillón, gamba, berberecho: Englobados dentro de la categoría de Mariscos con dos 
grandes grupos: Crustáceos y Moluscos. El agua es el elemento más abundante en el marisco y supone de 
un 75 a un 80 por ciento de su composición. El contenido medio de proteínas es de 18 gramos por cada 
100 gramos de alimento comestible, si bien los crustáceos (langostinos, langosta, gambas...) pueden 
superar los 20 gramos. Dichos nutrientes son de elevado valor biológico y, a diferencia del pescado, en el 
marisco las proteínas son más fibrosas, tienen más colágeno, motivo por el que son más difíciles de 
digerir. Además, aportan purinas, sustancias que proceden de la degradación de proteínas del marisco, 
que cuando nuestro organismo las metaboliza se transforman en ácido úrico. Su valor energético es más 
bien bajo, dado que contienen poca cantidad de grasa. No obstante, cuando se habla del valor energético 
de un alimento hay que tener en cuenta, entre otros aspectos, su forma de elaboración. Su contenido de 
hidratos de carbono no es relevante. Los minerales más destacables son el fósforo, potasio, calcio, sodio, 
magnesio, hierro, yodo y cloro. Relativo a las vitaminas, sobresalen las hidrosolubles del grupo B (B1, B2, 
B3 y B12) y, en menor proporción, las liposolubles A y D. 

Pasta: El valor nutritivo de la pasta va a depender de la composición de la harina de partida, que influirá en 
un mayor o menor contenido en fibra, vitaminas y minerales. Si las pastas son rellenas o enriquecidas, el 
valor nutritivo se incrementa en función del alimento o nutriente que se adicione (huevos, leche, vitaminas, 
etc.). Los hidratos de carbono (almidón) son los nutrientes más abundantes. La proteína más importante de 
la pasta es el gluten que le confiere su elasticidad típica. El aporte de minerales y de vitaminas es escaso, y 
va a depender del grado de extracción de la harina de partida y de si ésta está enriquecida o no. 

Setas: Las setas son alimentos con un bajo contenido calórico. Sólo contienen 20 calorías por cada 100 
gramos gracias a su alto contenido en agua. Contienen ergosterol, una sustancia que se encuentra en los 
tejidos vegetales y que puede transformarse en vitamina D. Gracias a la acción del sol, el ergosterol se 
convierte en provitamina D2 y en el organismo, en concreto en el riñon dónde se producen las formas 
activas de la vitamina D. Favorecen la absorción de calcio y fósforo, lo que contribuye a la mineralización 
de huesos y dientes. Las setas presentan buenas cantidades de vitaminas del grupo B. En concreto, 
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destaca su aporte de vitaminas B2 y B3, además de ser fuente de algunos minerales como yodo, potasio y 
fósforo. 

Cerdo: Nutricionalmente, la carne de cerdo, aporta una media de 18-20 gramos de proteína por 100 
gramos de producto. El contenido proteico varia principalmente, según la especie, la edad y la parte de la 
canal de donde proceda. La grasa es el componente más variable, pues depende de la especie, raza, 
sexo, edad, corte de la carne, pieza que se consuma y de la alimentación que ha tenido el animal. La carne 
de cerdo contiene ácidos grasos saturados, poco saludables al estar implicados directamente en el 
aumento de colesterol en sangre. También contiene ácidos grasos monoinsaturados (grasa buena) y en 
proporción superior al resto de carnes. El cerdo de raza ibérica es alimentado en su fase de cebo en la 
dehesa con bellotas y pasto de montanera (monte bajo). Las bellotas son alimentos ricos en grasas 
insaturadas (grasa buena), por lo que la carne de estos cerdos tiene mayor proporción de ácidos grasos 
monoinsaturados, sobre todo oleico, llegando a superar el 50 %. Este ácido graso, componente 
mayoritario del aceite de oliva ha llevado a que al cerdo ibérico se le considere un "olivo con patas". Por 
esta razón, en esta carne los ácidos grasos saturados representan un porcentaje menor con respecto a 
otras carnes. En cuanto a minerales, destacan el zinc, fósforo, sodio, potasio y el hierro, en forma de hierro 
hemo, que se absorbe fácilmente. Esta carne no aporta vitaminas liposolubles, a excepción del hígado, 
rico en vitaminas A y D; pero es fuente importante de vitaminas del complejo B, excepto ácido fólico. Tiene 
de 8 a 10 veces más tiamina o vitamina B1 que el resto de carnes, y por supuesto, vitamina B12. 

Chorizo: Su valor nutritivo depende de los ingredientes empleados en su elaboración (cantidad de grasa, 
tipo de carne -cerdo, jabalí, etc.), pero en general, todos ellos son alimentos bastante calóricos dado su 
elevado contenido graso. Aportan proteínas de alto valor biológico y prácticamente carecen de hidratos de 
carbono. Por haber sido sometidos a procesos de desecación, el contenido de agua es escaso (44%). 
Destaca su elevado aporte de sodio, y en menor proporción, de otros minerales como el hierro (de fácil 
asimilación) y el cinc. En cuanto a su aporte vitamínico, destacan las vitaminas del grupo B (niacina, B12, 
B2 o riboflavina y B1 o tiamina). 

Puerro: El agua es el componente mayoritario, lo que, unido a su bajo contenido en hidratos de carbono, 
convierte al puerro en un alimento de escaso aporte calórico. Además, presenta una cantidad importante 
de fibra y de algunas vitaminas y minerales. En cuanto a su composición en minerales, destaca su 
contenido en potasio, así como en magnesio, calcio y hierro. El puerro es una buena fuente de folatos y 
también aporta vitaminas C y B6, aunque éstas últimas en menor cantidad. 

Zanahoria: La zanahoria es un alimento excelente desde el punto de vista nutricional gracias a su 
contenido en vitaminas y minerales. El agua es el componente más abundante, seguido de los hidratos de 
carbono, esto es, nutrientes que aportan energía. La zanahoria presenta un contenido en hidratos de 
carbono superior a otras hortalizas. Al tratarse de una raíz, absorbe los nutrientes y los asimila en forma de 
azúcares. El contenido de dichos azúcares disminuye tras la cocción y aumenta con la maduración. Su 
color naranja se debe a la presencia de carotenos, entre ellos el beta-caroteno o pro-vitamina A, pigmento 
natural que el organismo transforma en vitamina A conforme la necesita. Asimismo, es fuente de vitamina E 
y de vitaminas del grupo B como los folatos y la vitamina B3 o niacina. En cuanto a los minerales, destaca 
el aporte de potasio, y cantidades discretas de fósforo, magnesio, yodo y calcio. 
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Yogur: Es muy similar al de la leche de la cual procede; a excepción de la lactosa, que se encuentra en 
concentraciones mínimas debido a su transformación en ácido láctico. Es rico en proteínas de alto valor 
biológico, calcio de fácil asimilación, vitaminas del grupo B (especialmente, B2 o riboflavina) y vitaminas 
liposolubles A y D. En cuanto a su contenido graso y de vitaminas A y D (están junto con la grasa), este 
dependerá de si se trata de un yogur completo, enriquecido en nata, con o sin queso o desnatado, siendo 
la mayor parte de las mismas grasas saturadas. Su valor calórico es función de la cantidad de grasa, pero 
también de si se han añadido o no durante el proceso de elaboración ciertos ingredientes adicionales: 
azúcar, edulcorantes no calóricos, mermelada, frutas frescas o desecadas, cereales, frutos secos, etc.) 

Melocotón: Al contrario de lo que pueda parecer debido a su sabor dulce, el melocotón no es de las frutas 
que más hidratos de carbono y energía aportan. Destaca su riqueza de fibra, que mejora el tránsito 
intestinal. Entre su composición mineral sobresale el potasio, y en cantidades discretas, el magnesio y el 
yodo. El abanico de vitaminas hidrosolubles que contiene es amplio, sin destacar tampoco en este caso 
ninguna vitamina en concreto. La cantidad de carotenos si que es más alta que la de otras frutas, lo que le 
confiere parte de sus propiedades dietoterapéuticas. 

Pina: Su contenido en agua es alto. Destaca su aporte de hidratos de carbono y de bromelina, una enzima 
que ayuda a la digestión de las proteínas. A pesar de su sabor dulce, su valor calórico es moderado. 
Respecto a otros nutrientes, destaca su contenido de potasio, yodo y vitamina C. 

Nata: La nata es la materia grasa concentrada de la leche que contiene, además, un tercio de la proteína y 
la mitad de la lactosa de la leche, en una pequeña proporción de agua. Aunque los distintos tipos de nata 
pueden diferir en el contenido final de materia grasa, su principal nutriente no deja de ser grasa, lo que 
hace que sea un alimento altamente calórico. Su grasa, al igual que todos los productos lácteos, es rica en 
ácidos grasos saturados y colesterol, por lo cual se aconseja un consumo moderado. Destaca su aporte 
en vitamina A, que supera unas seis veces, e incluso más, el contenido de la leche entera de la que 
procede, si bien es inferior al contenido de la mantequilla. Igualmente, aunque en menor proporción, es rica 
en vitamina D. Respecto a su aporte mineral, destaca la presencia de calcio, aunque en cantidades 
inferiores a la leche de partida. 

Cerezas: La cereza es rica en hidratos de carbono, sobre todo fructosa, si bien su valor calórico es 
moderado respecto de otras frutas. Aporta cantidades significativas de fibra, que mejora el tránsito 
intestinal. En lo que se refiere a su contenido de vitaminas, están presentes en pequeñas cantidades la 
provitamina A y la vitamina C. Lo que en realidad destaca de las cerezas es su contenido en flavonoides 
(sobre todo antocianos, relacionados con el color característico de estas frutas) y ácido elágico del grupo 
de los polifenoles, ambos excelentes antioxidantes. Tiene cantidades importantes de potasio y en menor 
proporción, magnesio y calcio. 

Melón: El 80% de la composición de esta fruta es agua, y las pocas calorías que aporta son debidas a su 
moderado contenido de azúcares. Su contenido en provitamina A (beta-caroteno) depende de la 
intensidad del pigmento anaranjado en su pulpa. Los minerales que aporta en mayor cantidad son el 
potasio, el magnesio y el calcio. Son una de las frutas frescas más ricas en sodio. 
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Mango: El mango es bajo en calorías, aporta al organismo antioxidantes, vitamina C y vitamina B5. 
Apropiada para el metabolismo de los hidratos de carbono y problemas en la epidermis. Es de muy fácil 
digestión aunque puede tener efectos laxantes cuando se consume en exceso. 

Jamón serrano: El proceso de curación hacen del jamón un producto ligero, con más proteínas y menos 
grasas que el producto en fresco. Sus proteínas son de alta calidad, conteniendo todos los aminoácidos 
esenciales. Contiene ácidos grasos insaturados y es un alimento rico en vitaminas B1 y B6, fósforo, hierro, 
potasio y zinc. 

Pulpo: cabe destacar su escaso valor en calorías y grasas, pero sí es una buena fuente de calcio y de 
algunas de las más importantes vitaminas. 

Patata: contiene un elevado porcentaje de agua (77%), es fuente importante de almidón; un hidrato de 
carbono complejo (18%), y de sustancias minerales como el potasio. Su contenido en proteínas (2,5%), 
fibra y vitaminas es escaso. Destacan las vitaminas 86 y C en el momento de la recolección (en la piel) 
pero durante el almacenamiento y la cocción de este alimento, su contenido se ve significativamente 
reducido. 

Salmón: El salmón es un pescado azul, con un contenido en grasa, rica en omega-3, similar al de las 
sardinas, el jurel o el atún. El salmón es una excelente fuente de proteínas de alto valor biológico, al igual 
que el resto de pescados. En cuanto a vitaminas, destaca la presencia de algunas pertenecientes al grupo 
B como la 82, B3, B6 y B9 y B12. La riqueza en grasa del salmón hace que contenga cantidades 
interesantes de algunas vitaminas liposolubles como la A y la D. Es fuente de magnesio y yodo, y su 
contenido medio de hierro es inferior al de la mayoría de los pescados. El salmón presenta un 
inconveniente que comparte con todos los pescados azules y es su contenido en purinas, que en el 
organismo se transforman en ácido úrico, por lo que se aconseja limitar su consumo en caso de 
hiperuricemia o gota. 

Gulas: Aunque son alimentos interesantes (sabrosos y fáciles de preparar, ni muy calóricos ni 
excesivamente grasos), desde una perspectiva nutricional son netamente inferiores al producto natural que 
imitan. Este sucedáneo cuya materia prima es el surimi tiene mucha más sal, más carbohidratos y menos 
proteínas que las crías de anguila, y además incorpora numerosos aditivos para permitir su conservación y 
para conferir sabor, gelatinosidad y otras características al producto final. 

Aguacate: Las grasas constituyen el principal componente tras el agua, por lo que su valor calórico es 
elevado con respecto a otras frutas, pero inferior al del coco, de mayor contenido graso. Aporta una baja 
cantidad de hidratos de carbono y menor aún de proteínas. En cuanto a la grasa, ésta es mayoritariamente 
monoinsaturada; el 72% del total de grasas es ácido oleico, característico del aceite de oliva. Es rico en 
minerales como el potasio, el magnesio y pobre en sodio. Destaca su contenido de vitamina E y de ciertas 
vitaminas hidrosolubles del grupo B, como la B6 o piridoxina. 

Lima: Su componente mayoritario es el agua. Son las frutas de menor valor calórico, aunque hay que tener 
en cuenta que no se consumen como fruta fresca sino sólo su zumo. Destaca su contenido en vitamina C, 
ácido cítrico y sustancias de acción astringente. El mineral más abundante es el potasio. 
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Anchoa, boquerón o bocarte: El boquerón es un pescado azul, es decir, un pescado graso. En concreto, 
posee unos 6 gramos de grasa por cada 100 gramos de porción comestible, aunque no es uno de los 
pescados más grasos -las sardinas, el atún o el salmón poseen un contenido graso superior-. La grasa 
presente en los pescados azules es rica en ácidos grasos omega-3. Asimismo, el boquerón es una 
excelente fuente de proteínas de alto valor biológico, al igual que el resto de pescados. En cuanto a las 
vitaminas, destaca la presencia de algunas pertenecientes al grupo B como la B2, 83, B6 y B9 y 81 2. La 
riqueza en grasa del boquerón hace que contenga cantidades interesantes de vitaminas liposolubles como 
la A y la D. En lo relativo a los minerales, el boquerón es buena fuente de magnesio y yodo, y su contenido 
medio de hierro es equiparable al de la mayoría de los pescados. Las anchoas, y en general los pescados 
en conserva, poseen cantidades elevadas de sodio, un mineral que se usa como conservante. Además, el 
boquerón presenta otro inconveniente que comparte con todos los pescados azules y es su contenido en 
purinas, que en el organismo se transforman en ácido úrico. 

Mantequilla: La mantequilla es un producto que tiene un alto contenido de grasas (80 gramos por 100 
gramos de producto), grasas saturadas, colesterol y calorías. Dado que la mayor parte de la mantequilla es 
grasa láctea, es importante también su contenido en vitaminas liposolubles, principalmente vitaminas A y 
D. En cualquier caso, hay que tener en cuenta que el contenido vitamínico de la mantequilla depende tanto 
de la calidad de la alimentación de las vacas como de la estación del año, e influye especialmente en el 
contenido en vitamina A. La mantequilla elaborada en verano es mucho más rica en esta vitamina que la de 
invierno. 

Leche: La composición de la leche determina su calidad nutritiva y varía en función de la raza, 
alimentación, edad, periodo de lactación, época del año y sistema de ordeño de la vaca, entre otros 
factores. Su principal componente es el agua, seguido fundamentalmente por grasa (ácidos grasos 
saturados en mayor proporción y colesterol), proteínas (caseína, lactoalbúminas y lactoglobulinas) e 
hidratos de carbono (lactosa principalmente). Así mismo, contiene moderadas cantidades de vitaminas (A, 
D, y vitaminas del grupo B, especialmente 82, B1 , B6 y 81 2) y minerales (fósforo, calcio, zinc y magnesio). 

Yuca: Muy buena fuente de vitaminas del grupo B (82, B6), vitamina C, magnesio, potasio, calcio y hierro. 
La tapioca es una harina que se obtiene de la variedad manihot esculenta. Contiene mayor cantidad de 
hidratos de carbono, en torno al 88% y aporta, al igual que la yuca, muy pocas proteínas y grasas 

Aceite de girasol: El aceite de girasol está constituido por grasa en un 99,9%. En su composición 
sobresalen con diferencia notable los ácidos grasos poliinsaturados, de los que destacan el ácido linoleico 
y el ácido linolénico. Estos ácidos grasos se consideran esenciales y deben proporcionarse diariamente a 
través de los alimentos, ya que no pueden ser sintetizados por nuestro organismo. El aceite de girasol 
también aporta grasa monoinsaturada en forma de ácido oleico, pero en menor cantidad que la que 
encontramos en el aceite de oliva. Este aceite es, después del aceite de germen de trigo, el más rico en 
vitamina E (56 mg/100 g) de acción antioxidante. 

Sardina: La sardina es un pescado azul o graso y es muy buena fuente de omega-3. Su contenido proteico 
también es elevado. Entre las vitaminas se encuentran algunas del grupo B como la B12, 81 o Niacina, que 
permiten el aprovechamiento de los nutrientes energéticos (hidratos de carbono, grasas y proteínas). La 
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sardina contiene también cantidades significativas de vitaminas liposolubles como A, D y E. En cuanto a 
los minerales, la sardina contiene fósforo, magnesio, potasio, hierro, zinc y yodo. 

Espárrago: Los espárragos frescos están constituidos sobre todo por agua. Su contenido en azúcares y 
en grasas es muy bajo, mientras que son una de las hortalizas más ricas proteínas. Además, contienen un 
alto contenido en fibra. En relación con su contenido vitamínico, destaca la presencia de folatos, 
provitamina A (beta-caroteno) y de las vitaminas C y E. A excepción de los folatos, el resto cumplen una 
importante acción antioxidante. También están presentes otras vitaminas del grupo B como la B1 , 82, B3 y 
B6. En cuanto a minerales, los espárragos presentan cantidades importantes de potasio, hierro, fósforo y 
yodo, además de calcio y magnesio, aunque en menor proporción. 

Merluza: La merluza es un pescado blanco con un contenido graso y calórico bajo. La merluza es rica en 
proteínas completas o de alto valor biológico y posee diferentes vitaminas y minerales. Destaca su 
contenido en vitaminas del grupo B (B1, B2, B3, B9, B12). En cuanto a los minerales, la merluza posee 
potasio, fósforo y magnesio, si bien todos ellos están presentes en cantidades medias si se comparan con 
las contenidas en la mayor parte de los pescados. 

Espagueti de Mar: Como la mayoría de las algas marinas, son ricas en proteínas, fibras, vitaminas y 
minerales. Destaca sobre todo su gran riqueza en hierro asimilable y vitamina C. 

Kombu: Al igual que la anterior alga, es rica en proteínas, fibras, vitaminas y minerales. Destaca sobre todo 
su gran riqueza en calcio, magnesio, potasio, fósforo, yodo, vitaminas del grupo B y vitamina C. 

Naranja: De su composición nutritiva, destaca su escaso valor energético, gracias a su elevado contenido 
en agua y su riqueza de vitamina C, ácido folleo y minerales como el potasio, el magnesio y calcio. Este 
último apenas se absorbe por el organismo. Contiene cantidades apreciables de beta-caroteno, 
responsable de su color típico y conocido por sus propiedades antioxidantes; además de los ácidos 
málico, oxálico, tartárico y cítrico, este último potencia la acción de la vitamina C. La cantidad de fibra es 
apreciable y ésta se encuentra sobre todo en la parte blanca entre la pulpa y la corteza, por lo que su 
consumo favorece el tránsito intestinal. 

Espinaca: Las espinacas están compuestas en su mayoría por agua. Su contenido de hidratos de carbono 
y grasas es muy bajo. Aunque tampoco tiene una cantidad muy alta de proteínas, es uno de los vegetales 
más ricos en este nutriente. Su contenido en fibra, al igual que ocurre con la gran mayoría de las verduras, 
es considerable, lo que resulta beneficioso para la salud. Las espinacas destacan sobre todo por una 
riqueza en vitaminas y minerales que sobrepasa a la de la mayoría. En relación con su riqueza vitamínica, 
las espinacas presentan cantidades elevadas de provitamina A y de vitaminas C y E, todas ellas de acción 
antioxidante. Asimismo es muy buena fuente de vitaminas del grupo B como folatos, B2, B6 y, en menor 
proporción, también se encuentran B3 y B1 . En cuanto a su contenido en minerales, las espinacas son 
ricas en calcio, hierro, magnesio, potasio, sodio, además de presentar también buenas cantidades de 
fósforo y yodo. 

Batata: La composición de este tubérculo es muy similar a la de la patata, si bien existen algunas 
diferencias. Presenta un sabor dulce debido a su elevado contenido en azúcares que, en general, resulta 
mayor cuanto más cerca del ecuador se halle la zona de cultivo. Por su riqueza en hidratos de carbono se 
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puede decir que es un alimento de alto valor energético. En cuanto al contenido vitamínico cabe destacar 
el aporte de pro-vitamina A, muy superior al de la patata, en especial en las variedades cuyo color de la 
carne es de un amarillo o anaranjado intenso. Por este motivo son más nutritivas las batatas amarillas que 
las blancas. Otras vitaminas que se encuentran en mayor proporción en la batata con respecto a la patata 
son la vitamina E, la C y el ácido fólico. Además este tubérculo es buena fuente de potasio y contiene 
mayor cantidad de sodio que la patata. 

Nuez: Es un fruto seco oleaginosos y como tal destaca por su contenido en grasa, que constituye más de 
las 3/5 partes de su peso. En su composición abundan los ácidos grasos poliinsaturados, además de 
lecitina. Entre los ácidos grasos de la nuez destaca el linoleico, ácido graso esencial para el organismo, 
con capacidad de reducir el nivel de colesterol; y el linolénico que pertenece a la serie omega 3. Las 
nueces contienen hasta un 18% de proteínas. Sin embargo, las proteínas son deficitarias en un aminoácido 
esencial, la metionina. Es buena fuente de vitaminas B1, B2, B3 (niacina) y especialmente de 86. En 
minerales destaca el fósforo, el potasio y el magnesio. Las nueces, al igual que otros frutos secos, son una 
de las mejores fuentes de oligoelementos, sustancias que el organismo necesita en pequeña cantidad, 
pero que desempeñan funciones muy importantes. Los más abundantes son el zinc, cobre y manganeso. 

Grosella: Estas frutas son de bajo valor calórico por su escaso aporte de hidratos de carbono. Son 
especialmente ricas en vitamina C las grosellas negras y las rojas, que tienen cantidades mayores que 
algunos cítricos. En general, las bayas silvestres son buena fuente de fibra; que mejora el tránsito 
intestinal, y de potasio, hierro y calcio, taninos de acción astringente y de diversos ácidos orgánicos. Sin 
embargo, lo que en realidad caracteriza a estas frutas es su abundancia de pigmentos naturales 
(antocianos y carotenoides) de acción antioxidante. En la alimentación humana, este tipo de frutas 
constituyen una de las fuentes más importantes de antocianos, que les confieren su color característico y 
que están junto con ácidos orgánicos tales como el ácido oxálico o el ácido málico, responsables también 
de su sabor. 

Chocolate: El chocolate y los derivados del cacao son ricos en grasas, hidratos de carbono y proteínas, 
nutrientes que aportan energía al organismo. Las grasas proceden de la manteca de cacao, que contiene 
una gran proporción de ácido esteárico, un ácido graso saturado que, a diferencia de otros ácidos grasos, 
no aumenta el nivel de colesterol en la sangre. Son buena fuente de vitaminas (tiamina o B1 y ácido fólico) 
y de elementos minerales como el potasio, fósforo y magnesio. También aportan otras sustancias como la 
teobromina, que aún siendo de la misma familia que la cafeína, tiene un poder estimulante poco 
significativo, y compuestos fenólicos tipo catequina, epicatequina y flavonoles como la quercetina. 

Datos obtenidos principalmente de la Guía de Alimentos (Consumer Eroski). 
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LA DEHESA 

La dehesa es un ecosistema derivado del bosque mediterráneo; en la península ibérica lo podemos 
encontrar principalmente, aparte de Extremadura, en Córdoba (Valle de los Pedroches y la Sierra Morena 
cordobesa. Salamanca, Huelva, Sierra Norte de Sevilla, Alentejo, Algarve... 

Está formada -fundamentalmente- por extensos bosques de encinas y alcornoques -género Quercus-, 
donde también abundan las hierbas aromáticas como el romero y el tomillo. 

Es el habitat donde conviven diferentes especies ganaderas: como el cerdo ibérico, la oveja merina y el 
vacuno de raza retinta. Con estos animales se elaboran productos y platos gastronómicos que han dado 
fama a Extremadura: como el jamón ibérico con DOP "Dehesa de Extremadura", el cordero con IGP 
"Corderex", la ternera con IGP "Ternera de Extremadura", los quesos... 

El nombre Dehesa es el mejor homenaje que podría hacer el restaurante del parque multi-aventura a esta 
particular Despensa Extremeña. 

LOGO (ISOLOGO) 

En el símbolo se ha querido reflejar uno de los principales iconos de la dehesa: la silueta de una encina. 

Se ha realizado un dibujo vectorial a dos tintas: PANTONE 8322 CV (verde) para la silueta y PANTONE 
877CV (gris) para la tipografía. En la tipografía se han utilizado, por un lado la de fantasía Harrington para la 
marca comercial y la Futura para la palabra "restaurante". 

La marca gráfica, como signo de identidad corporativa, estará en todos los elementos tanto de 
señalización, papelería, menús, uniformes, vehículos, publicaciones... 

Ver su representación en la página siguiente. 

G^RTA DEL RESTAURANTE 

La carta del restaurante estará en un lugar visible en los diferentes eventos: buffet, cocktail y menú 
gastronómico. En el caso del buffet, aparte del menú impreso, cada plato tendrá un cartel con la indicación 
del mismo que será complementada, si fuera necesario, con la información que nos proporcionará el 
personal que atienda el buffet. Para el menú gastronómico se ha pensado en unas tarjetas de cartulina 
reciclada con diversos pliegues para que se mantenga de pie en la mesa, que aparte del nombre del 
invitado llevan en su interior una hoja de papel vegetal con el menú impreso en una de sus páginas y en la 
otra la firma de los anfitriones. Ambas partes se sujetan con un cordón y unos abalorios. Esta pensado, por 
un lado, para indicar donde se sienta cada invitado, y por otra para que se lo puedan llevar como recuerdo. 

Ver siguientes páginas. 
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Grupo: Enhonfes fríos 

Plato: Ensalada efe garbanzos 
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Ejemplo tarjeta buffet 
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CENA -MENÚ GASTRONÓMICO 

Bodas de Oro Sres. López 
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Ejemplo tarjeta menú cena basado en un diseño anterior de Rafael Prades Rodríguez. 
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BUFFET 

El buffet del mediodía es en plan informal, una parada para comer y seguir con las actividades que ofrece 
el parque multi-aventura en sus instalaciones. 

Se realizará en una carpa con una capacidad para 80 personas. La carpa es un modelo a dos aguas, que 
aunque externamente es menos elegante que una de cuatro aguas, permite al restaurante más flexibilidad 
y crear espacios más grandes o más pequeños en función del uso y del número de personas. No obstante 
la carpa llevará doble techo para disimular la estructura, tarima en el suelo, decoración interior/exterior, aire 
acondicionado, música ambiental... La misma carpa se utilizará para el cocktail que se servirá al atardecer. 

La distribución de mesas será la que se indica en el gráfico de la página siguiente. Se utilizarán tableros 
rectangulares de 1 ,50 x 0,80 m para cada cuatro personas, ya que no se aprovecharán los lados menores, 
de esta manera tendremos un pasillo central y dos laterales para el libre tránsito de los comensales. Para 
no parecer el típico comedor de empresa o de colegio las mesas se han situado al tresbolillo. 

El área de buffet más el espacio necesario para cocina/office será entre el 40%-50% de la superficie 
destinada a los comensales. 

El buffet estará atendido por personal especializado que emplatará dependiendo de los gustos y 
combinaciones de guarnición que desee el comensal. Además le asesorará, en caso necesario, ampliando 
la información de las tarjetas que hay en los expositores (ver capítulo "logo y carta restaurante"). 

El área de buffet estará formada por un conjunto de módulos -a distintas alturas- formando una "U" donde 
se situarán los cubiertos, baños maría, expositores, módulo de bebidas, deoración... y una mesa circular 
refrigerada donde estarán los postres y diversas clases de fruta fresca. Esta mesa no estará atendida y 
será el propio comensal quien seleccione lo que desea. Ver gráfico de distribución. 

COMPOSICIÓN 

Para el cálculo de los platos, al no estar dentro de una rueda de menús, se ha utilizado un porcentaje del 
75% de comensales, es decir, para 80 comensales habrá elaborados 60 platos de cada. 

Los platos que componen el buffet son los siguientes: 

• 2 entradas frías: Gazpacho / Ensalada de Garbanzos 

• 2 entradas calientes: Mini-pizzas / Pisto de Calabacín 

• 2 pescados o mariscos: Soldaditos de Pavía / Chipirones rellenos en su tinta 

• 2 carnes, aves, caza o despojos: Escalope de Cerdo Ibérico con Torta del Casar (versión 
actualizada de un clásico San Jacobo) / Callos 

• 2 postres: Cocktail de Puré de Pina y Melocotón con Frambuesa y Yogur Griego / Panacota con 
cerezas 

Las bebidas están descritas en el capítulo general de Bebidas. 
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(ver gráfico de distribución en la página siguiente) 
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Decoración 
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Pescados 



Guarniciones 
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Entrantes fríos (ennplatados) 



Decoración 



Decoración 



Postres elaborados 
y frutas 
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ENTRANTE FRIÓ :: GAZPACHO 

El gazpacho es una sopa fría muy popular en Andalucía y otras regiones de España donde hace mucho 
calor, ya que ayuda a mantener el organismo hidratado -es muy refrescante- además de saciar el apetito. 
Habitualmente se suele acompañar de tropezones realizados con los mismos ingredientes que se utilizan 
en su elaboración -muy finamente picados- En esta elaboración vamos a acompañar el gazpacho con un 
pincho de encurtidos: una cebollita roja, una pepinillo en vinagre y un tomate cherry. 



ingredientes (20 pax) 

1 1/2 Kg de tonnates nnaduros de pera 
125 g de pan del día anterior 
225 g de pinniento rojo 
150 g de pepino 
150 g de cebolla 

2 dientes de ajo 
15 el de vinagre con DOP Jerez 
10 el de aceite de oliva 
1 litro de agua 
Sal 



para el pincho 

• 20 pinchos de bannbú 

• 20 cebollitas rojas en vinagre 

• 20 pepinilos en vinagre 

• 20 tonnates cherry 



elaboración 

Quitar el pedúnculo a los tonnates, partirlos en 
cuatro. 

Linnpiar el pinniento de pepitas y trocear. 

Quitar la piel al pepino y trocear. 

Partir la cebolla y el ajo, quitándole el gernnen. 

Mezclar con el resto de ingredientes: pan, vinagre, 
aceite, agua y sal. 

Dejar reposar. 

Triturar los ingredientes, rectificar de sal o vinagre 
y pasar por el chino. Conservar en frío hasta la 
hora de servir. 

Preparar los pinchos, insertando en este orden los 
ingredientes tonnate cherry, pepinillo y acabando 
con cebollita. 



presentación 



En un vaso bajo y annplio, sinnilar a los que se usan en el País Vasco para los zuritos servir el 
gazpacho y colocar un pincho dentro. 

Servir frío. 
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ENTRANTE FRIÓ :: ENSALADA DE GARBANZOS 

Una forma diferente de tomar las legumbres: cocidas y en ensalada, dejando elaboraciones de cuchara 
más tradicionales y calóricas para los meses más fríos. Esta elaboración se basa en el garbanzo tipo 
pedrosillano, más pequeño redondo que el castellano. Como aliño haremos una especie de ajada en frío. 



ingredientes (10 pax) 

• 400 g de garbanzos secos 
(predosillano) u 800 g si son cocidos. 

• 300 g de fiannbre de pavo en un solo 
trozo 

• 2 cebolletas 

• 8 pinnientos de piquillo 

• 5 cucharaditas de estragón 

• 1 cucharada de pinnentón dulce (DOP 
La Vera) 

• 20 el de aceite de oliva virgen extra 
(DOP Gata-Hurdes) 

• 200 g de brotes (lollo rojo, tatsoi, 
rúcula y red chard) 

• 1 tonnates cherry 



elaboración 

Dejar los garbanzos en rennojo la noche anterior 
en agua tennplada con sal. 

Cocer los garbanzos hasta que estén tiernos. 
Escurrir y reservar. 

Partir la cebolleta en brunoise y los pinnientos en 
tiritas finas. 

Partir, en taquitos pequeños, el fiannbre de pavo. 

En un bol nnezclar el aceite con el pinnentón y el 
estragón. Añadir la cebolleta, el pinniento, el pavo 
y los garbanzos. Mezclar y dejar reposar hasta la 
hora de servir. 



presentación 



En un plato disponer un poco de brotes variados, encinna colocar la nnezcla de garbanzos. Se 
rennata con un tonnate cherry abierto en flor. Rociar con una nnezcla de aceite y pinnentón. 

Servir fresco. 
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ENTRANTE CALIENTE :: MINI-PIZZAS 

La pizza es originaria de la cocina napolitana pero actualmente está extendida por el planeta, es un plato 
que se consume mucho en comidas informales y es uno de los platos preferidos por los adolescentes y los 
mas pequeños. Para este buffet se ha pensado en unas mini-pizzas de un diámetro de entre 10-12 cm que 
se sirven como ración individual. 



ingredientes (ió pax) 

• 500 g de harina 

• 10 g de levadura prensada 

• 250 nnl de agua 

• 3 cucharadas de aceite de oliva 

• 1 cucharadita de sal 

para el relleno 

• 16 cucharadas de salsa de tonnate 

• 160 g de nnozzarella 

• 160 g de jannón de pavo 

• 16 tonnates cherry cebra 

• 16 aceitunas negras sin hueso 

• Orégano 

• Mezcla de queso rallado para pizza 
(nnozzarella y ennnnental) 

• Aceite de albahaca 



elaboración 

En un poco de agua tibia deshacer la levadura. La 
tennperatura no debe llegar a los 40° ya que la 
levadura podría nnorir. 

En un bol añadir la harina tannizada nnezclada con 
la sal, hacer un volcán e incorporar la levadura 
disuelta y el aceite, rennover con un tenedor e ir 
incorporando el resto del agua. 

En una nnesa espolvorear un poco de harina y 
trabajar la nnasa que teníannos en el bol. Cuando 
téngannos una nnasa elástica la dejarennos en un 
bol tapado con filnn hasta que doble su volunnen. 

La dividirennos en cuatro partes y cada parte en 
otras cuatro, de nnanera que téngannos 16 
porciones. Bolearennos cada porción y las 
dejarennos fernnentar tapadas con un paño 
húnnedo. 

Cuando hayan doblado su volunnen, extender 
cada porción con las nnanos o la ayuda de un 
rodillo, fornnando superficies redondeadas (10-12 
cnn. de diánnetro). 

Colocarlas en una placa engrasada con aceite. 
Extender la salsa de tonnate, añadir orégano, 
trozos finos de nnozzarella, el jannón de pavo, el 
tonnate cherry y las aceitunas en rodajas. 
Espolvorear la nnezcla de quesos rallados. 

Hornear en un horno precalentado a 250 °C hasta 
que ennpiece a dorarse (5-8 nninutos). 



presentación 



En un plato disponer la pizza y rociar con un aceite de albahaca. 
Servir tibia. 
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ENTRANTE CALIENTE :: PISTO DE CALABACÍN 

El pisto es un plato tradicional de la cocina española, puede servirse frío o caliente, sólo o acompañando 
carne, pescado o más frecuentemente huevos fritos. Es un mezcla de diferentes verduras rehogadas por 
tiempos y sus ingredientes pueden variar de un sitio a otro. En esta receta utilizaremos calabacín y 
berenjena. 

NOTA: El pisto forma parte de mi memoria gastronómica, en casa todos los veranos mi madre preparaba 
pisto que solíamos tomar frío -a pesar de su edad aún lo sigue preparando en algunas ocasiones-. El pisto 
de mi madre es de horas picándolo muy finamente y horas al lado del fuego manso removiendo hasta que 
queda una mezcla untuosa. El pisto de mi madre es único -lo avala mucha gente-, son como las croquetas 
de Marisa, en el Echaurren. Esta elaboración es un pequeño homenaje a esa gran mujer y cocinera. 



ingredientes (8 pax) 

• 2 cebollas 

• 2 pinnientos rojos 

• 2 pinnientos verdes 

• 2 calabacines 

• 2 berenjenas 

• 1 kilo de salsa de tonnate casera 

• 15 el de aceite de oliva 
•Sal 



para el crujiente 

• 2 lonchas de queso (40 gr.) 



elaboración 

Todos los ingredientes deben ser picados nnuy 
finannente y se irán incorporando cuando el 
anterior ingrediente esté rehogado. Previannente la 
berenjena se partirá en lonchas y se pondrá con 
sal, en un escurridor, para que suelte el líquido 
annargo. 

Prinnero pochar la cebolla, cuando esté blandita 
añadir los pinnientos rojos -en la receta original de 
nni nnadre no se suelen utilizar-, después los 
verdes, el calabacín y ternninar con la berenjena. 

Posteriornnente añadir la salsa de tonnate, que se 
habrá preparado con dos kilos de tonnates, unas 
chalotas, ajos y un bouquet garni hecho con 
tonnillo, perejil, laurel y cubierto con una hoja de 
puerro. 

Dejar cocer todo junto un buen rato hasta que 
esté hecho. La sal se irá añadiendo poco a poco 
según se van incorporando los ingredientes. 

Está nnás bueno de un día para otro. 

Para el crujiente disponer en papel de horno las 
finas lánninas troceadas de queso, separarlas para 
que al fundirse no se unan. Taparlas con otro 
papel de horno y poner al nnicroondas breves 
segundos. 



presentación 



En un plato disponer el pisto y colocar el crujiente de queso. 
Servir tibio. 
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PESCADOS O MARISCOS :: SOLDADITOS DE PAVÍA 

El nombre de esta fritura de bacalao, típica de Madrid y que en Andalucía se hace también con merluza, 
tiene relación con el color del uniforme de los soldados de los tercios españoles que vencieron en la batalla 
de Pavía, aunque también hay otra versión que los relaciona con el general Pavía y la disolución de las 
Cortes. En esta elaboración, el color rojo se lo daremos con un adobo en pimentón, prescindiendo del 
pimiento rojo. 



ingredientes (8 pax) 



elaboración 



• 1 kilo de bacalao desalado 

• Aceite de oliva 



para el adobo 

• 1 cucharada de pinnentón dulce 

• 20 el de aceite de oliva 

• 1 linna 



para el rebozado 



Trocear el bacalao, ya desalado, en tiras de uno 8 
cnn. de largo y 2 cnn. de gruesas. 

Preparar un adobo con el aceite, el pinnentón y el 
jugo de linna. Añadir los trozos de bacalao, 
nnezclar bien y dejar reposar una hora, 
rennoviendo de vez en cuando. 

Sacar del adobo y escurrir en un colador. 

Pasar cada trozo de bacalao por harina, huevo 
batido y freír en abundante, y caliente, aceite de 
oliva. 



• Harina 

• Huevo 



presentación 



Este plato se puede aconnpañar con brotes de rúcula y otras hojas tiernas, y con un poco de 
arroz basnnati cocido. 

Servir caliente. 
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PESCADOS O MARISCOS :: CHIPIRONES RELLENOS 

Una versión de los clásicos chipirones en su tinta. Por un lado se hará una salsa de tinta de calamar que se 
acompañará de unos espaguetis al Ñero di Seppia y por otro los chipirones irán a la plancha rellenos de 
una farsa de ajetes, gambas y setas. 



ingredientes (8 pax) 

• 16 chipirones 

• Aceite de perejil 

• Sal Maldon 

• 60 g de espaguetis al Ñero di Seppia 

para el relleno 

• 120 g de ajos tiernos 

• 120 g de setas de chopo (Agrocybe 
aegerita) 

• 120 g de gannbas arroceras 
•Sal 

para la salsa de tinta 

• 1 cebolleta 

• 2 bolsas de tinta de calannar de 4 g 

• 10 el devino blanco 

• 10 el de fondo de pescado 

• 2 cucharadas de salsa de tonnate 
•Sal 



elaboración 

Linnpiar los chipirones y reservar. Las patas se 
utilizarán para otra elaboración. 

Preparar la salsa, para ello se pocha la cebolleta 
partida en brunoise. Se añade el vino blanco, el 
fondo de pescado con la tinta de calannar disuelta. 
Se deja hervir rennoviendo de vez en cuando. 

Se añade la salsa de tonnate, se rectifica de sal y 
se le da un ultinno hervor. La salsa debe de 
quedar negra y ligerannente espesa. Reservar 
caliente. 

Trocear finannente todos los ingredientes de la 
farsa. Rehogar los ajetes, incorporar las setas y 
rehogar. Por últinno añadir las gannbas y un poco 
de sal. Rehogar el conjunto hasta que las gannbas 
tonnen color pero no se hagan dennasiado. 

Dar la vuelta a los chipirones -conno si se trataran 
de un calcetín- y rellenarlos con la farsa. Cerrar 
con un palillo que luego se quitará para que no se 
salga la farsa en la nnanipulación del chipirón. 
Reservar. 

Poner a cocer los espaguetis en abundante agua 
con sal, de 5 a 7 nninutos aproxinnadannente. 
Escurrir. 

En paralelo se nnarcarán los chipirones en la 
plancha. Cuando la boca del cuerpo del chipirón 
ennpiece a encogerse y cerrarse quitar el palillo. 



presentación 

En el fondo del plato disponer la salsa de tinta de calannar y los espaguetis al Ñero di Seppia, 
encinna los chipirones. Un poco de sal Maldon y rociar con un aceite de perejil. 

Servir caliente. 
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CARNES, AVES... :: ESCALOPE DE CERDO CON TORTA 

Un plato pensado para los más pequeños, una versión del clásico "San Jacobo" donde los ingredientes 
son de primera: lomo de cerdo ibérico, cortado en forma de libro, y relleno de queso con DOP Torta del 
Casar. 



ingredientes (ió ud) 

• 1,120 Kg. de lonno de cerdo ibérico 

• 80 g de Torta del Casar 

• Harina 

• 2 huevos 

• Pan rallado 
•Sal 

• Aceite de oliva (suave) 



elaboración 



Preparar los filetes de lonno en fornna de libro. 

Rellenar el centro con un poco de queso Torta del 
Casar. El queso deberá estar frío, de esta nnanera 
no se hará líquido enseguida. Cerrar cada filete. 

Salar cada filete, enharinar, pasar por huevo 
batido y por últinno por pan rallado. Reservar en 
una superficie plana para que el ennpanado se 
seque y fornne una costra. 

Freír por tandas en aceite caliente y colocar en 
una bandeja con papel absorbente. 



presentación 

En cada plato, servir un par de escalopes de nnedia por persona. Aconnpañar, por ejennplo, con 
una cucharada de salsa de tonnate casero y unas patatas rejilla. 

Servir caliente. 
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CARNES, AVES... :: CALLOS 



Para los más mayores se ha pensado en una elaboración tradicional que recuerde los sabores de la 
infancia: unos callos con su morro y patas de ternera acompañados de unos chorizos y morcillas de la 
tierra. La elaboración será a la madrileña, ya que a la gallega -con garbanzos- es más contundente y más 
apropiada para un plato único. Por otro lado ya hay una ensalada de garbanzos en el menú. 



ingredientes (10 pax) 

• 2 Kg. de callos, nnorro y pata de 
ternera en una nnezcla (75/20/5 %) 

• 2 chorizos ibéricos 

• 2 morcillas ibéricas 

• 2 puerros 

• 2 zanahorias 

• 4 hojas de laurel 

• 2 cabezas de ajo 

• 2 cebolletas con unos 24 clavos 
pinchados 

• 1 guindilla 

para el refrito 

• 2 cebolletas 

• 4 dientes de ajo 

• 300 g de jannón serrano 

• 6 cucharadas de tonnate frito 

• 4 cucharadas de harina 

• 2 vasitos de vino blanco 

• 2 cucharadas de pinnentón dulce de 
La Vera 

•Sal 

• Aceite de oliva (suave) 



elaboración 

Prinnerannente hay que lavar bien los callos en 
varias aguas. Después dejarlos en un barreño con 
agua, harina y vinagre. Rennover de vez en 
cuando. Lavarlos de nuevo en varias aguas y 
ponerlos a cocer. Cuando levante el hervor 
retirarlos del fuego y elinninar el agua de cocción. 

En una cacerola poner los puerros, las zanahorias, 
el laurel, las cabezas de ajo enteras, las cebollas 
con los clavos, la guindilla, un poco de sal y cubrir 
con agua. Levantar el hervor y cocinar a fuego 
suave hasta que estén tiernos, aproxinnadannente 
tres horas. 

A nnedia cocción retirar las verduras y añadir los 
chorizos y nnorcillas, que previannente se habrán 
pinchado. Cuando falten unos treinta nninutos 
hacer el refrito con las cebolletas, luego añadir los 
ajos. Cuando todo esté pochado añadir el jannón 
serrano cortado en taquitos, el tonnate. Añadir la 
harina y el pinnentón, nnezclar todo e incorporar el 
vino blanco. Dejar cocer un poco e ir 
incorporando poco a poco el caldo de cocción de 
los callos. Mezclar todo, rectificar de sal y picante 
si fuera necesario. Ternninar de cocer. El caldo 
debe quedar ligerannente espeso por la acción de 
la gelatina y la harina. 



presentación 

Servir en cazuelas individuales. Aconnpañar con trozos de chorizo y nnorcilla y un crujiente de 
pan tostado. 

Servir caliente. 
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POSTRE :: COCKTAIL DE FRUTAS Y YOGUR 

Un postre colorido y fresquito, que tiene mucha aceptación y que puede ser tomado por personas con 
problemas de diabetes. 



ingredientes (10 pax) 

• 100 g de nnernnelada de frannbuesa 
(sin azúcar connún añadida) 

• 1 Kg. de yogur griego 

• 400 g de nnelocotón en alnníbar (apto 
para diabéticos) 

• 400 g de pina en su jugo 

• Cereales sin azúcar 



elaboración 

Triturar los nnelocotones y pasar por el chino, 
debe quedar un puré ligerannente espeso. 
Reservar en frío. 

Realizar la nnisnna operación con la pina. 



presentación 

Colocar un poco de nnernnelada de frannbuesa en el fondo de una copa de cocktail. Añadir una 
capa de yogur griego, una de puré de nnelocotón, otra de yogur griego y acabar con una capa 
de puré de pina. 

Servir frío. 

Nota: Decorar con unos poco cereales triturados a nnano en el nnonnento se servir. 
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POSTRE :: PANACOTA CON CEREZAS 

El Otro postre seleccionado es una panna cotta o panacota (nata cocida), típico de la zona del Piamonte 
(Italia) combinado con unas cerezas del Valle del Jerte (Cáceres). Se realizará preferentemente el día 
anterior para que cuaje en la cámara. La nata se aromatizará con vainilla y cascara de limón. 



ingredientes (8 pax) 

• 1 1/2 litro de nata liquida (35 %) 

• 150 g de azúcar 

• 2 linnones 

• 1 vaina de vainilla 

• 8 hojas de gelatina 

• 400 g de cerezas del Jerte 
(deshuesadas) 

• Sirope de fresa 



elaboración 

Poner la gelatina a rennojo en agua fría. 

Lavar los linnones, pelarlos y reservar las nnondas. 

Partir la vaina de vainilla por la nnitad, en sentido 
longitudinal, raspar las sennillas y reservar. 

Machacar las cerezas (deshuesadas) y cocerlas a 
fuego nnedio durante 10 nninutos. Colar y reservar. 

Llevar a ebullición la nata junto con el azúcar, la 
corteza de linnón y la vainilla (sennillas nnás la 
vaina). Reducir el fuego y cocer durante unos 10 
nninutos sin dejar de rennover. 

Colar la nata con un chino para retirar la corteza y 
la vainilla. Escurrir la gelatina y añadirla a la crenna, 
cuando aún está caliente. Rennover hasta que esté 
disuelta. 



presentación 

Colocar las cerezas en el fondo de una copa, rellenar con la panacota. Dejar enfriar al nnenos 5 
horas. Cuando esté cuajada la panacota adornar la superficie con un trozo de cereza y unas 
gotas de sirope de fresa. 

Servir fría. 
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COCKTAIL 

El cocktail se realizará en la carpa que por la mañana se utilizó para el servicio de buffet. Se retirarán las 
mesas, dejando un espacio diáfano para que los invitados puedan moverse libremente y tampoco se 
entorpezca el servicio de sala, que paulatinamente irá ofreciendo los diversos aperitivos y bebidas de que 
está compuesto el cocktail. Habrá algunas mesas auxiliares con servilletas, platos para ir dejando los 
palillos de las brochetas, vasos vacíos... independientemente de que habrá una persona que 
continuamente lo irá retirando. También habrá algunas sillas auxiliares para las personas de más edad. 

Al fondo de la carpa, y cerca de la cocina de donde saldrán las bandejas con los aperitivos, habrá una 
pequeña barra, donde también se servirán bebidas. 

Dependiendo del tipo de aperitivo utilizaremos un factor de 1 ,5 o 2 para calcular las cantidades. Como el 
cocktail está pensado para 100 personas se elaborarán 150 o 200 unidades de cada uno de ellos. 

COMPOSICIÓN 

El cocktail está compuesto de los siguientes aperitivos: 

1 brocheta fría: Brocheta de Melón y Mango con Jamón 

1 brocheta caliente: Brocheta de Pulpo a la Gallega 

1 crema fría: Salmorejo con Lascas de Jamón y Huevo Duro 

1 canapé: Salmón Ahumado, Queso y Gulas 

1 tartaleta: Guacamole 

1 cucharita: Berberecho sobre Tapenade 

1 fritura: Mini-croquetas de Mejillón 

Las bebidas están descritas en el capítulo general de Bebidas. 
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BROCHETA FRÍA :: MELÓN, MANGO Y JAMÓN 

Una brocheta refrescante para empezar el cocktail. Basada en uno de los platos tradicionales del verano: 
Melón con jamón, al que añadimos mango para dar un pequeño contraste de color, textura y sabor. 



ingredientes (óo pinchos) elaboración 



• 3 nnelones galla 

• 4 nnangos 

• 180 g de jannón serrano 

• 60 brochetas de nnadera (15 cm.) 



Partir cada nnelón por la nnitad, retirar las pipas 
centrales y con un sacabolas hacer bolitas de 
nnelón. Reservar. 

Los nnangos partirlos por la nnitad y retirar con 
cuidado el hueso que llevan. Hacer bolitas de la 
nnisnna fornna. Reservar. 

Partir el jannón serrano en lonchas de 
aproxinnadannente 12 gr, cada una. Dividir con 
cuidado cada loncha en cuatro partes. Reservar. 

Ir insertando por orden, en cada pincho, una bolita 
de nnango, un trocito de jannón enrollado y por 
últinno una bolita de nnelón. 

Mantener fresco y tapados hasta la hora de servir. 



presentación 

Disponer los pinchos, de nnanera arnnoniosa, en bandejas donde previannente se habrán 
colocado blondas. En el caso de ser utilizadas conno un aperitivo de la casa o un entrante en un 
nnenú gastronónnico, podrían rociarse con un aceite de albahaca. 

Servir ligerannente frío. 
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BROCHETA CALIENTE :: PULPO A L^ GALLEGA 

Una revisión del tradicional plato gallego p¿v/po con cachelos en formato brocheta. Para darle un toque 
crujiente se baña en una tempura ligera, que por otra parte nos mantiene estable los elementos de la 
brocheta sin que estos se caigan, ni manchen y sean cómodos de degustar en un cocktail. 

ingredientes (40 pinchos) elaboración 



• 1 pulpo de 1,150 Kg. 

• 14-20 patatitas de guarnición 

• 40 brochetas de nnadera (15 cnn.) 
•Sal 

• Aceite de girasol 

para el adobo 

• 1 cucharada de pinnentón dulce de La 
Vera o nnezclado con picante (opcional) 

• 15 el de aceite de oliva 

para la tempura 

• 75 gr. de harina de tennpura 

• 1 1 nnl de agua con gas nnuy fría 



Prinnero congelar el pulpo -si es fresco- para que 
se ablande la carne. Una vez que esté 
descongelado y linnpio proceder a cocerlo en una 
cacerola profunda con suficiente agua y sal. 
Asustarlo tres veces, es decir, nneterlo en el agua 
caliente y sacarlo innnediatannente. Después 
dejarlo cocer hasta que esté blando -unos 30 
nninutos- aunque todo depende del tannaño del 
pulpo. Trocear las patas en pequeños bocados. 
Reservar. 

Mezclar en un adobo, de aceite y pinnentón, los 
trozos de pulpo. Reservar en cánnara al nnenos 
unos 30 nninutos. 

Cocer las patatas con piel y sal. Cuando estén 
hechas, retirar el agua y esperar a que estén 
tennpladas. Retirar la piel y partir en dos o tres 
trozos dependiendo de su tannaño. 

En cada pincho insertar primero un trozo de 
patata -teniendo cuidado de que no se rompa- y 
luego un trozo de pulpo. 

Preparar la tempura mezclando la harina y el agua 
muy fría -ver las instrucciones específicas de la 
harina que se utilice por si difieren- 

Calentar el aceite y cuando esté fuerte, ir friendo 
por tandas las brochetas bañadas en tempura. 

Colocar en bandejas con papel absorbente. 



presentación 



Disponer los pinchos, de manera armoniosa, en bandejas donde previamente habremos 
colocado blondas. Adornar con pimentón dulce. 

Servir caliente. 
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CREMA fría :: SALMOREJO 

El salmorejo es una crema fría original de la zona de Córdoba, parecida al gazpacho, pero con textura y 
sabor diferentes (no lleva agua ni pepino y lleva mayor cantidad de pan y aceite de oliva). Aunque la receta 
clásica no incorpora vinagre, en estos chupitos se ha querido dar un sabor refrescante y pondremos una 
pequeña cantidad. 

No debe confundirse con el salmorejo canario, una elaboración caliente, cuyo plato más emblemático es el 
conejo en salmorejo. 



ingredientes (24 ud) 

• 2 Kg. de tonnates de pera nnaduros 

• 1 libra de pan 

• 3 ajos 

• 30 el de aceite de oliva virgen extra 
(DOP Gata-Hurdes) 

• 5 el de vinagre (DOP Jerez) 

• sal 

• 1 huevo duro 

• 1 loncha de jannón serrano 



elaboración 

La víspera, trocear los tonnates y el pan, nnachacar 
los ajos, y nnezclar con el aceite, el vinagre y la 
sal. Dejar reposar. 

Triturar los ingredientes, pasar por el chino y 
nnantener en frío. 



presentación 

Servir el salnnorejo en un vaso de chupito. Poco antes del servicio aconnpañar de huevo cocido y 
jannón serrano nnuy picado. En la bandeja, que irá adornada con blonda, se llevarán cucharillas y 
servilletas para su degustación. 

Servir frío. 
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CANAPÉ :: SALMÓN AHUMADO, QUESO Y GULAS 

Un canapé con una base muy típica en Andalucía a la hora del tapeo, junto con los picos: la regaña, una 
especie de pequeña torta crujiente de masa de harina de trigo, con ligero sabor salado y que a veces lleva 
ajonjolí (semilla del sésamo) en su elaboración. 



ingredientes (24 ud) 

• 72 g de salnnón ahunnado 

• 48 g de crenna de queso 

• 24 g de gulas 

• 24 regañas 

• Eneldo fresco 

• Aceite de albahaca 

• Aceite de guindilla (opcional) 



elaboración 

utilizar una regaña, conno nnolde, para cortar el 
salnnón en pequeños rectángulos. Reservar. 

Preparar un aceite de albahaca, triturando hojas 
de albahaca fresca en aceite de oliva. 

El aceite de guindilla (opcional) tendrá que estar 
elaborado desde hace tiennpo ya que deben 
infusionar algunas guindillas de Cayena en aceite 
de oliva. 



presentación 



En cada regaña untar un poco de crenna de queso tipo Philadelphia. Colocar encinna una 
lonchita de salnnón ahunnado. Con unas pinzas, colocar unas gulas y una rannita de eneldo. 

Aderezar con un par de gotas de aceite de albahaca y una de aceite de guindilla. 

Disponer los canapés, de nnanera arnnoniosa, en bandejas donde previannente habrennos 
colocado blondas. 

Servir a tennperatura annbiente. 
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TARTALETA :: GUACAMOLE 

El guacamole es una salsa o aperitivo originario de México. El aguacate es la base principal de esta 
elaboración, que deberá estar maduro. Es un plato fuerte, así que habrá que ponerlo en una pequeña 
tartaleta junto con una tortillita de maíz. 



ingredientes (40 ud) 

• 40 tartaletas 

• 2 aguacates nnaduros 

• 2 cebolletas pequeñas 

• 1 chile 

• 1 tonnate nnaduro 

• 1 rannita de cilantro 

• 1/2 lima 
•Sal 

• 10 tortilitas de nnaíz 



elaboración 

Pelar los aguacates, retirar el hueso y aplastar con 
el tenedor hasta fornnar una pasta. Añadir el zunno 
de linna para que no se oxide. 

Partir las cebolletas en brunoise. Pelar los 
tonnates, quitar las pepitas y partir en trozos 
pequeños. Abrir el chile (aji, chili, guindilla...) 
quitarle las pepitas y picarlo finannente, al igual 
que las hojas de cilantro. Añadir un poco de sal. 

Mezclarlo todo y triturar ligerannente. Reservar 
hasta su uso en la cánnara tapado con filnn 



presentación 

En cada tartaleta colocar un poco de guacannole. Colocar encinna un trocito de tortillita de nnaíz. 

Disponer las tartaletas, de nnanera arnnoniosa, en bandejas donde previannente habrennos 
colocado blondas. 

Servir a tennperatura annbiente. 
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CUCHARITA :: BERBERECHO SOBRE TAPENADE 

La tapenade es un un condimento provengal (Francia). Básicamente es una mezcla de aceitunas negras, 
alcaparras, anchoas y aceite de oliva, a la que se pueden añadir otros ingredientes como ajo, atún, zumo 
de limón, hierbas... En la zona del Mediterráneo se realiza una elaboración similar llamada olivada. Como 
homenaje la anchoa será de l'Escala. 



ingredientes (20 ud) 

• 20 berberechos en conserva 

• 1/2 linnón 

• 5 tallos de cebollino 

para la tapenade 

• 150 g de aceitunas negras cacereñas 
deshuesadas 

• 1 cucharada de alcaparras 

• 4 filetes de anchoa de l'Escala 

• 1/2 cucharadita de pinnienta negra en 
grano 

• 1/2 cucharadita de ronnero fresco 

• 1/2 cucharadita de tonnillo fresco 

• 5 el de aceite de oliva virgen (DOP 
Monterrubio) 



elaboración 

Escurrir bien las aceitunas para que suelten todo 
el agua. 

Triturar las aceitunas (deshuesadas) junto con el 
resto de ingredientes. Debe quedar una pasta 
senni-fina, que se note su textura. 



presentación 

En cada cucharilla disponer un poco de tapenade, encinna un berberecho, añadir unas gotas de 
linnón, y colocar un trozo de cebollino. 

Disponer las cuchariltas, de nnanera arnnoniosa, en bandejas donde previannente habrennos 
colocado blondas. 

Servir a tennperatura annbiente. 
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FRITURA :: MINI-CROQUETAS DE MEJILLÓN 

Para terminar el cocktail lo haremos con unas croquetitas caseras de mejillón, una alternativa a las típicas 
croquetas de pollo y jamón. El secreto de las croquetas es mover y mover para que quede una masa fina. 



ingredientes (70 ud.) 



elaboración 



• 1 Kg. de nnejillones 

• 1 vasito de vino blanco 

• 1 cebolleta 

• 80 g de nnantequilla 

• 110 g de harina 

• 1 litro de leche entera 

• 3 huevos 

• 260 g de pan rallado 

• Aceite de oliva (suave) 
•Sal 



Linnpiar bien la concha de los nnejillones, 
elinninando tannbién las barbas. 

Cocer los nnejillones con un vasito de vino blanco 
en una cacerola tapada. Ir retirando y reservando 
los que se vayan abriendo. Elinninar los que no se 
abran. Retirar las conchas y picar finannente los 
nnejillones. 

Rehogar en la nnantequilla una cebolleta cortada 
en brunoise. Cuando esté pochada añadir los 
nnejillones, un poco de sal y seguir rehogando. 

Calentar la leche y reservar. 

Incorporar la harina y nnover para que no se 
quenne. Ahora habrá que ir incorporando la leche 
poco a poco, según se vaya ligando la bechannel, 
sin dejar de nnover. Rectificar de sal. 

Debe quedar una nnasa fina. Dejar que la nnasa 
enfríe antes de trabajarla. 

Con una cuchara coger un poco de nnasa, pasarla 
por pan rallado, darla fornna de bola con la nnano, 
pasarla por huevo batido y de nuevo por pan 
rallado. Dejar que el doble ennpanado se asiente 
antes de freirías. 

Freír por tandas las croquetas e irlas poniendo en 
una bandeja con papel absorbente. 



presentación 



Disponer las croquetas, de nnanera arnnoniosa, en bandejas donde previannente habrennos 
colocado blondas. 

Servir calientes. 
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menú gastronómico 



MENÚ GASTRONÓMICO 

La cena se realizará en el salón "Quercus" con capacidad para 100 personas. 

La distribución de las mesas es la indicada en el gráfico de la página siguiente. La presidencia estará 
compuesta por una mesa rectangular (5 tableros de 1 ,50 x 0,80 m) con capacidad para 10 personas, los 
dos anfitriones y sus cuatro hijos con sus respectivas parejas. El resto de invitados se colocarán en mesas 
circulares de 1,65 m con capacidad para 10 personas (a la americana). 

Cada mesa estará numerada y tendrá las tarjetas con el nombre y el menú, descritas en el capítulo "logo y 
carta restaurante". A la entrada al restaurante, en un atril, estará la distribución de invitados en las mesas. 

Las mesas estarán vestidas con muletón, mantel y cubremesa en un color crema. Las sillas estarán 
vestidas en color granate. En el centro de la mesa habrá un pequeño adorno floral que no entorpezca la 
visibilidad de los comensales. Estarán colocados correctamente los bajoplatos, los cubiertos y la 
cristalería, así como un platillo para el pan situado a la izquierda y la servilleta doblada de manera sencilla 
sobre el bajoplato. 

Se utilizará el servicio directo o emplatado, de manera que los platos ya saldrán montados de la cocina. 

COMPOSICIÓN 

Los platos que componen el menú gastronómico son los siguientes: 

• 1 aperitivo de la casa: Chip de Yuca 

• 1 entrada fría: Sardina Marinada sobre Zorongollo 

• 1 entrada caliente: Crema de Espárragos con sus Yemas 

• 1 pescado o marisco: Lomo de IVIerluza con Caldo de Naranja, Algas y Berberechos 

• 1 carne, ave o caza: Solomillo Ibérico con Boletus, Batata y Espinacas 

• 1 postre: Brownies 

Las bebidas están descritas en el capítulo general de Bebidas. 
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APERITIVO DE LA CASA :: CHIPS DE YUCA 

La yuca o mandioca, es un tubérculo parecido a la patata, que procede de un arbusto que se cultiva en los 
países tropicales de América, África y Asia. Presenta una carne de color blanco, recubierta por una corteza 
de color pardo o marrón oscuro y de aspecto leñoso. Con este tubérculo elaboraremos unos finos chips, 
que en principio nos parecerán patatas fritas. 



ingredientes (10 pax) 



• 200 g de yuca 

• Aceite de girasol 
•Sal 



elaboración 

Pelar la yuca, quitando la capa exterior de cera 
que la protege. 

Hacer rodajas finas con la nnandolina. 

Freír en aceite caliente de girasol. Sacar cuando 
se ennpiecen a dorar, dejar escurrir. 

Deben quedar crujientes. 



presentación 



En un vaso bajo y annplio, sinnilar a los que se usan en el País Vasco para los zuritos servir los 
chips de yuca., a los que habrennos echado un poco de sal en el nnonnento de servir. 

El aperitivo se aconnpaña de un platito con aceitunas negras cacereñas y un pequeño cuenco 
con aceite Prinnunn La Chinata (Plasencia - Cáceres). Este aceite procede de aceitunas - 
seleccionadas nnanualnnente- de los prinneros días de ordeño de la cannpaña. Su nnolturación se 
produce en la alnnazara, antes de que transcurran las prinneras 24 horas desde su recolección, 
nnediante el nnétodo de nnolturación en frío con decantación natural. 
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ENTRADA FRÍA :: SARDINA SOBRE ZORONGOLLO 

El zorongollo es una ensalada de pimientos rojos y tomates asados -típica extremeña-, que una vez 
aliñados se toma frío, bien sólo o acompañando de sardinas asadas, peces de río... En esta elaboración se 
complementa con una sardina marinada. No hay que confundir con el zarangollo murciano. 



ingredientes (10 pax) 
para el zorongollo 

• 2 pinnientos rojos 

• 2 tonnates 

• 2 dientes de ajo 

• Aceite de oliva virgen extra 

• Vinagre de Jerez 

• Sal de nnesa 

para las sardinas 



• 5 sardinas 

• 25 g de sal gorda 

• 1 litro de agua 

• 30 el de vinagre 

• 20 el de aceite de oliva 

• Sal Maldon 

• Tonnillo 



elaboración 

Las preparaciones, tanto del zorongollo conno de 
las sardinas deben ser realizadas con bastante 
anticipación. 

Precalentar el horno a 180 °C y asar los pinnientos 
y los tonnates, untados de aceite, durante unos 30 
nninutos. Dar la vuelta cada 10 nninutos. 

Poner los pinnientos y los tonnates en una cacerola 
tapados, para que suden. Cuando estén 
tennplados retirar la piel y las pepitas. El pinniento 
partirlo en tiras y el tonnate nnachacarlo en un 
nnortero. 

Aliñar con el jugo que hayan soltado y una 
vinagreta de aceite, vinagre, sal y los ajos picados 
nnuy finito -sin el gernnen-. Dejar nnacerar durante 
unas 24 horas en la cánnara. 

Linnpiar las sardinas, separando sus dos lonnos. 
Dejarlas en agua fría para que se desangren 
durante nnedia hora. 

Preparar una salnnuera con el agua, la sal gorda y 
el vinagre. Dejar nnarinar las sardinas en esa 
nnezcla durante unas 12 horas en la cánnara. 

Escurrirlas y cubrirlas de aceite de oliva, donde 
deben pernnanecer un nníninno de 2 horas. 



presentación 

En el fondo de un plato colocar un poco de zorongollo, encinna un lonno de sardina nnarinada 
enrollada, un poco de sal Maldon y decorar con una rannita de tonnillo. 

Servir frío. 
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ENTRADA CALIENTE :: CREMA DE ESPÁRRAGOS 

Una exquisita crema caliente de espárragos verdes antes de empezar con los platos de pescado y carne. 
Se ha elegido el formato copa de cocktail, por un lado más elegante, por otro la cantidad es más adecuada 
para el menú gastronómico de cena y también facilita el servicio. 



ingredientes (12 pax) 

• 800 g de espárragos verdes 

• 300 g de cebolla 

• 100 g de nnantequilla 

• 200 g de patatas 

• 1 ,2 I de fondo de verduras 

• Hojitas de albahaca fresca 

• Aceite de albahaca 
•Sal 

• Pinnienta blanca (opcional) 



elaboración 

Partir la cebolla en trozos nnedianos (nnirepoix) y 
pochar en la nnantequilla. Trocear los espárragos 
de igual nnanera, reservando 12 yennas -una por 
connensal- e incorporar. Pelar las patatas, 
chascarías y añadir, rehogar todo a fuego lento 
durante 15 nninutos con la cacerola tapada y 
rennoviendo de vez en cuando para que no se 
agarre. 

Pasado este tiennpo verter el fondo de verduras 
caliente y cocer durante otros 15 nninutos 
aproxinnadannente. Rectificar de sal y 
opcionalnnente se puede echar pinnienta blanca. 

Triturar, pasar por el chino y levantar la crenna. 

Cocer las yennas de espárrago en agua con sal 
hasta que queden al dente, unos 5 nninutos conno 
nnáxinno. 



presentación 

Servir en copa de cocktail, en la superficie colocarennos con cuidado una yenna de espárrago 
abierta por la nnitad, una hojita de albahaca y unas gotas de aceite de albahaca. 

Servir caliente. 
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PESCADO O MARISCO :: LOMO DE MERLUZA 

Un lomo de merluza acompañado de unos espaguetis de mar (alga Himanthalia Elongata) y unos 
berberechos al vapor. Por último se acompaña de un caldo de naranja. 



ingredientes (10 pax) 

• 1 Kg de nnerluza 

• 20 g de espagueti de nnar 

• 40 berberechos 

• Sal Maldon 

para el caldo 

• 60 el de zunno de naranja 

• 40 el de fondo de pescado 

• 25 g de alga konnbu (Lanninaria 
Ochrolueca e Hyperborea) 

• 1 el de nata 

• 60 g de nnantequilla 

• 1 cueharadita de cúrcunna 



elaboración 

Preparar el fondo de pescado con alga konnbu 
para que por un lado aporte el sabor a nnar y por 
otro espese el fondo. 

Cocer el fondo junto el zunno de naranja, reducir a 
la nnitad. Añadir la nata y la cúrcunna, rennover y 
cocer. Fuera del fuego ir añadiendo la nnantequilla 
fría, partida en trozos pequeños para abrillantar el 
caldo. Reservar al baño nnaría. 

Hidratar (10-15 nnin.) y cocer los espaguetis de 
nnar (nnáxinno de 30 nnin.) Reservar. 

Poner los berberechos en agua salada para que 
suelten la tierra que puedan tener. Cocer al vapor 
con un vasito de vino blanco. Rennover y cuando 
ennpiecen a abrirse retirar. Retirar las conchas y 
reservar. 

Racionar los lonnos de nnerluza, nnarcar en plancha 
y poner al horno (200 °C) durante 5 nninutos. 
Reservar. 



presentación 



Disponer en un plato hondo el lonno de nnerluza, con la piel hacia arriba. Echar un poco de sal 
Maldon y disponer sobre el lonno los espaguetis de nnar y un berberecho apoyado en cada uno 
de los lados. Una vez en la nnesa servir en cada plato el caldo de naranja. 

Servir caliente. 
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CARNE, AVE... :: SOLOMILLO IBÉRICO CON BOLETUS 

Un solomillo ibérico que acompañaremos con diferentes texturas, una crema de boletus troceados, un 
puré fino de batata, unas espinacas salteadas y por último unos ajos tiernos salteados. 



ingredientes (10 pax) 

• 1 Kg de solonnillo de cerdo ibérico 

• Sal Maldon 

• 20 ajos tiernos 

• 125 gr de espinacas 

para la crema de setas 

• 4 echalotes 

• 250 gr de Boletus Edulis 

• Brandy 

• 5 el de nata 

• Aceite aronnatizado con boletus 
•Sal 

para el puré de batata 

• 15 gr de nnantequilla 

• 1/2 cebolleta 

• 175 gr de batata 

• 125 fondo de ave 

• !/2 cucharadita de cúrcunna 

• 1 cucharada de jengibre en polvo 
•Sal 



elaboración 

Preparar el puré de batata, para ello pochar en la 
nnantequilla la cebolleta cortada en brunoise. 
Añadir la batata chascada y rehogar. Incorporar el 
fondo de ave caliente, la cúrcunna y el jengibre. 
Rennover y cocer hasta que la batata esté cocida. 
Triturar, pasar por el chino y reservar. 

Cortar los echalotes y los boletus en brunoise, 
rehogar en un poco de aceite aronnatizado que 
nos potenciará el sabor y el aronna. Agregar un 
brandy, dejar que se evapore el alcohol, 
incorporar la nata y rennover hasta que quede una 
crenna espesa. 

Saltear por separado las espinacas y los ajos 
tiernos. Reservar. 

Precalentar el horno a 200 °C. Marcar los 
solonnillos en plancha por toda la superficie y 
ternninar en el horno durante 5 nninutos. Racionar. 



presentación 



En un plato disponer un poco de las setas, encinna colocar los trozos de solonnillo y los ajetes. 
Adornar el plato con otro poco de setas, las espinacas y el puré de batata. Añadir un poco de 
sal Maldon a los solonnillos. 

Servir caliente. 
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POSTRE :: BROWNIES 

No podía faltar en la cena una elaboración con chocolate; se ha seleccionado para la ocasión unos 
deliciosos brownies. Éstos son uno pequeños pasteles de chocolate típicos de la cocina estadounidense. 
Se cuenta que su descubrimiento fue fruto de la casualidad, debido al descuido de un cocinero que no 
echo levadura en la masa de un pastel de chocolate que estaba elaborando. 



ingredientes (12 pax) 

• 2 huevos 

• 100 g de azúcar 

• 60 g de nnantequilla 

• 60 g de harina 

• 80 g de chocolate negro 

• 80 g de nueces 

para adornar 

• Azúcar lustre (glas) 

• Sirope de fresa 

• Albahaca 

• Grosellas 



elaboración 

Batir los huevos, añadir el azúcar y nnezclar 
enérgicannente para no quennar las yennas. 

Derretir -con cuidado- la nnantequilla y el 
chocolate en el nnicroondas. 

Mezclar con los huevos batidos, la harina 
tannizada y las nueces troceadas hasta conseguir 
una nnasa honnogénea. 

Precalentar el horno a 180 °C. Verter la nnasa en 
un un nnolde engrasado y con un poco de harina. 

Cocer hasta que esté hecho, debe de quedar 
crujiente por fuera y blandito por dentro. 

Desnnoldar cuando esté tennplado y dividir en 
porciones. 



presentación 

En un plato hacer unas ondas con una brocha nnojada en sirope de fresa. Colocar una porción 
de brownie a la que previannente habrennos espolvoreado con azúcar glas. Colocar unas hojitas 
de albahaca y unas grosellas. 

Servir tennplado. 
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bebidas 



BEBIDAS 

En el apartado de bebidas deberemos diferenciar entre las diferentes opciones de la oferta gastronómica. 
Por ejemplo, no serán los mismos vinos los que se ofrezcan en el buffet que en el menú gastronómico, en 
el que cada plato estará armonizado con un vino distinto. También será distinto el tipo de servicio. 

BUFFET 

En el buffet la bebida estará dispuesta de manera que sea el propio comensal el que la elija y la lleve a su 
mesa. Las bebidas contratadas en el buffet serán: 

• Refrescos: cola, naranja y limón 

• Zumos: naranja, melocotón y pina 

• Agua mineral sin gas 

• Cerveza nacional con y sin alcohol 

• Vino blanco y tinto de la tierra: Trampal, de Bodegas Ruiz Torres 

COCKTAIL 

En el cocktail las bebidas estarán distribuidas, por una parte serán ofrecidas continuamente por el servicio 
de sala y por otra, los invitados podrá acudir a la pequeña barra ubicada al fondo de la carpa. Las bebidas 
que formarán el cocktail son: 

• Refrescos: cola, naranja y limón 

• Zumos: naranja, pina y tomate 

• Agua mineral sin gas 

• Cerveza nacional con y sin alcohol 

• Cava extremeño semiseco: Vía de la Plata, de Bodegas Vía de la Plata 

• Vino blanco joven (Chardonnay) y tinto (Tempranillo) con Denominación de Origen Ribera del Guadiana: 
Attelea, de Bodegas Ruiz Torres 

MENÚ GASTRONÓMICO 

En el menú cada plato irá armonizado con un tipo de bebida diferente, que serán servidos por el personal 
de sala especializado, que además, irá explicando el tipo de vino que en ese momento se está sirviendo y 
sus características: 

Aperitivo de la casa: Chip de Yuca, aceitunas y aceite. Se empezará con un Fino, un vino generoso con 
Denominación de Origen: Jerez-Xérés-Sherry, y que es ideal para aperitivos y tapas, armonizando muy 
bien con las aceitunas. El vino seleccionado es un Dry Sack Fino de Bodegas Williams & Humbert: 

• Variedad de uva: 100% Palomino 

• Graduación: 15%Alc./vol 

• Temperatura de servicio: 5° - 7° C 
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• Nota de cata: Vino de color oro pajizo muy brillante (fase visual). Aroma intenso, complejo que recuerda a la 
"flor" por sus notas aldehídicas (fase olfativa). Delicado pero con cuerpo, carácter y muy elegante en boca (fase 
gustativa). 

Entrada fría: Sardina Marinada sobre Zorongollo. El vinagre, tanto de la sardina nnarinada como de la 
vinagreta de los pimientos rojos es un elemento que nos hace difícil el maridaje con un vino, ya que el 
ácido nos va a prevalecer sobre muchos vinos, matando su sabor. Otro vino generoso de Jerez que 
armoniza con los platos que contengan vinagre (ensaladas, adobos, marinados, sopas frías...) es la 
Manzanilla. El vino seleccionado es Manzanilla Fina Cara de Gallo de Bodegas Osborne: 

• Variedad de uva: 100% Palomino Fino 

• Graduación: 15%Alc./vol 

• Temperatura de servicio: 7° - 9° O 

• Nota de cata: Atractivo color amarillo paja pálido y muy brillante (fase visual). Los aromas son intensos, muy 
limpios, nítidos y típicos, recuerdan las almendras, ligeras notas salinas y matices yodados (fase olfativa). Es 
muy gustosa y seca, potente de sabor y con un final ligeramente amargo que le da una considerable 
persistencia (fase gustativa). 

Entrada caliente: Crema de Espárragos con sus Yemas. Para los espárragos, una verdura difícil de 
armonizar, al igual que las alcachofas, se servirá otro vino generoso de Jerez, en este caso un Amontillado 
que combina perfectamente con estos productos. El vino seleccionado es Fernando de Castilla Antique 
Amontillado, de Bodegas Rey Fernando de Castilla. 

• Variedad de uva: 100% Palomino Fino 

• Graduación: 19%Alc./vol 

• Temperatura de servicio: 13° - 14° C 

• Nota de cata: Color ámbar claro (fase visual). Elegante y complejo, con potentes aromas de frutos secos (fase 
olfativa). Limpio y redondo, con recuerdos de levaduras y frutos secos de su primera crianza biológica y 
aromas de vainilla y algo de tabaco de su crianza oxidativa (fase gustativa). 

Pescado o marisco: Lomo de Merluza con Caldo de Naranja, Algas y Berberechos. Con este sabor tan 
marinero procedente del puerto de Celeiro (Lugo) se ha seleccionado un vino con Denominación de Origen 
Valdeorras, Guitian Godello Barrica, de Bodega A Tapada: 

• Variedad de uva: 100% Godello 

• Graduación: 12,5% Alc./vol 

• Temperatura de servicio: 5° - 7° C 

• Nota de cata: Amarillo de reflejos verdosos y algo pálido (fase visual). Aroma de buena intensidad con notas de 
manzana golden, pera, plátano y limón confitado (fase olfativa). Sabroso y amplio con claro sabor retronasal a 
miel (fase gustativa). 

Carne, ave o caza: Solomillo Ibérico con Boletus, Batata y Espinacas. Para esta carne tan típica 
extremeña armoniza muy bien un vino de la tierra, un vino moderno elaborado en Trujillo (Cáceres) por 
Bodegas Habla. De los vinos que hasta ahora ha elaborado esta bodega, elegimos el n° 5, un vino con 12 
meses en barrica francesa. Un vino complejo, estructurado y elegante, con notas balsámicas, especiadas, 
afrutadas y boca golosa: 

• Variedad de uva: 70% Tempranillo, 25% Cabernet Sauvignon y 5% Petit Verdot. 

• Graduación: 15% Alc./vol 

• Temperatura de servicio: 16° - 18° C 
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• Nota de cata: Color rojo cereza intenso (fase visual). Aromas de hierbabuena, cereza, regaliz y clavo (fase 
olfativa). Complejo, con mucho volumen, paso largo y persistente, con notas balsámicas y fruta roja (fase 
gustativa). 

Postre: Brownies. El postre lo arnnonizarennos con un vino "naturalnnente dulce" conno es el Tostado de 
Costeira de Bodega Vitivinícola del Ribeiro, con Denonninación de Origen Ribeiro: 

• Variedad de uva: 100%Treixadura 

• Graduación: 13,5% Alc./vol 

• Temperatura de servicio: A partir de 6° C encuentra su temperatura óptima. 

• Nota de cata: Color amarillo oro con reflejos dorados y notas ambarinas (fase visual). Aroma intenso a fruta 
pasificada y mieles, con delicadas notas de pastelería (fase olfativa). En boca tiene un excelente equilibrio 
entre el dulzor y la acidez, con un paso muy agradable y tacto sedoso (fase gustativa). 

También se servirá durante la cena agua mineral sin gas o con gas. Para el agua sin gas se servirá Solán de 
Cabras, y para el agua con gas será Malavella (Girona) del grupo Vichy Catalán. 

Después del postre se servirá, para brindar, un cava extremeño, Viña Ronnale, un brut nature de Bodegas 
Ronnale: 

• Variedad de uva: 60% Macabeo y 40% Parellada 

• Graduación: 12,5% Alc./vol 

• Temperatura de servicio: 6° - 8° C 

• Nota de cata: Color blanco pálido y brillante con finísima y persistente burbuja (fase visual). Excelente conjunto 
de aromas (fase olfativa). Paladar muy elegante (fase gustativa). 

Los cafés vendrán a continuación: solos, cortados, con leche; con cafeína o sin cafeína (de máquina o de sobre) 
de la marca Delta, un café portugués muy difundido en Extremadura. En relación a las infusiones, la oferta, 
aparte de los tradicionales té rojo, poleo-menta, manzanilla o tila, se ampliará a una selección de rooibos, té rojo 
y té verde gunpowder. Para endulzar los cafés o las infusiones se ubicará en cada mesa azúcar blanca, azúcar 
morena y edulcorante. 

Al final de la cena se ofrecerá una serie de licores típicos extrenneños: 

• Licor de bellota 

• Licores de Guijo de Santa Bárbara (La Vera): frambuesa, de grosella, de nueces o el licor de gloria (elaborado 
con aguardiente y mosto de uvas) 

• Licor de cerezas del valle del Jerte 

• También se ofrecerán algunos licores sin alcohol 
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ALUMNO 

Rafael Prades Rodríguez nace en Madrid en el año 1956. 

Cursa estudios de Maestría Industrial en la especialidad de Electrónica que complementa con estudios en 
Dirección Técnica y de Producción y diversos cursos relacionados con el hardware y el software de 
equipos y sistemas. 

Durante 25 años desarrolla su vida laboral en el entorno de la telefonía digital y los sistemas de control de 
radiocomunicaciones en todos sus aspectos: diseño, integración, instalación y mantenimiento. Ha 
trabajado en grandes grupos como Standard Eléctrica e Indra Sistemas. 

Paralelamente forma parte del equipo humano del grupo Hobby Press que sacó a la luz la revista 
Microhobby. Durante esta etapa escribe el libro MicroBasic acerca del lenguaje de programación BASIC 
del Spectrum. 

En el año 1998 se inicia en el estudio del lenguaje de marcas HTML y realiza varios sitios web para la 
Intranet de Indra. A raíz de estos trabajos y de su afición por la fotografía decidí realizar un Master en 
Diseño Gráfico y Comunicación Digital en la Escuela Profesional de Nuevas Tecnologías CICE. En el año 
2000 cambia su actividad profesional para pasar a dedicarse a la realización de proyectos de diseño 
gráfico, multimedia y audiovisual. Actualmente teletrabaja desde Cáceres dentro del programa TL-trabajo 
de Indra. 

En el terreno gastronómico lleva cocinando, a nivel familiar, desde hace 30 años; siendo su formación 
básicamente autodidacta. Sus fuentes de estudio son los libros, actualmente tiene una amplia colección, 
las revistas, DVD, TV, Internet, las visitas a restaurantes de reconocidos chefs y los viajes a otros países 
con distinta cultura gastronómica. 

En el año 2000 formó parte de la comunidad virtual "A comer" foro gastronómico, donde realizaba reseñas 
gastronómicas de restaurantes. 

Actualmente estudia un postgrado de Experto en Tecnología Culinaria y es autor del blog enogastrómico 
Con los cinco sentidos, donde publica recetas, noticias, reseñas... 
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soportes dvd y web 



SOPORTES DVD Y WEB 

El trabajo en papel va acompañado de un DVD con autoarranque (plataforma Windows) que nos mostrará 
en el navegador (Explorer, Firefox...) una página con el índice de los trabajos. Éstos se pueden ver, 
haciendo "click" en el enlace correspondiente o en la miniatura del trabajo. También se pueden visualizar 
las fotos utilizadas (enlace en la parte superior) de manera individual o como pase de diapositivas. 

Si el DVD no arranca automáticamente, buscar el fichero "index.html" en el directorio raíz y ejecutarlo 
haciendo "doble click". Dependiendo de la versión del Sistema Operativo y/o del navegador es posible que 
no se vea correctamente. 

Independientemente de las páginas interactivas, se encuentra en el DVD una copia de los trabajos en la 
carpeta "trabajo final". 

El trabajo también se puede ver on-line en la siguiente dirección WEB: 

http://web.me.coin/leoman/CPA/ 



LICENCIA 

La información (texto, imágenes, código...) contenida, tanto en el DVD como en la WEB está bajo una 
licencia creative commons según se especifica más abajo. 
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Esta obra está bajo una licencia Reconocimiento-No comercial 3,0 España de 
Creative Commons. Usted es libre de: 

• copiar, distribuir y comunicar públicamente la obra 

• hacer obras derivadas 

Para ver una copia de esta licencia, visite: 

http://creativecommons.0rg/licenses/by-nc/3.O/es/ 

o envíe una carta a: 

Creative Commons 

171 Second Street, Suite 300 

San Francisco 

California 94105, USA. 
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